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SI G N O R M I O 

O SS ER.VA.NDI S. 

1 •» 

E RC H E è conueneuole 3 che eia 
feuno meritarne te intenda d qttòir 
le cofe } alle aitali vedetlguiderdor 
*ne fecondole afez&ontfeguitare y 
mi fonmofo à dedicare aF.S. quefto Tratta 
faldella Qoltìuazjone 3 e frutto delle Viti delS. 

G io: Vetrario Sederini di honoratipitna 0te? 
(noria , aff ettando d^effer guìder donato da V, 

$ non d'dltroyched’ vna lode dì eoftanhegjrqfitr 
tudìne verfo il mòrto Autore \ e dfgniàvgrata 
corri fonàla d affetto verfo là étto#*** che 
tego a meriti e valere di V* S . ]Sl emifon^un** 
to vergognato far quejf a confique rifa fidi af 
fè^Tione con la quale ella melina ■ al diletto 
'della vera coltivartene ; e bìf gra della Fitta , 
Come che , e la chiàreTgpa delf angue , e l am fio 
patrimonio^* grdUi filmi fludij paia che làren 
danoincdface di f e r feniche con la bajfezfa 
della terramare che conino . -, efene ff tono vdt 
~ ' ' ar:zj 
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an7j che no ; conciofia che Quando più fi orina 
làglorià de Romani, i primi Senatori fi tene- 
vano a [officitnXa pregiati fi loro era data lo * 
de di buòni Agricoltori 3 e c T ullio auutsb 3 che la 
vita de Coltivatori di pari pajfioquafi con ia 
vita de /apienti procedere : Vagliami oltre di 
queftolefimpio di quel dotto no meno 3 che cui 
to e leggiadro Poeta di cut V. S. con lo fplen do- 
rè del pingue, (jf con la fama de Ino me 3 quafe 
per dritto redaggio ferba ettandiola dottrina t 
ed e valore 3 che per principio de fuoi e legantifisi- 
mi Poemi ( accioche quella nofira lingua non 
mancafife de Geòrgia componimenti,') hauen-. m 
do della C olt inazione ficritto in verfi 3 quel trat 
tato al gran R e ChriPtianifisimo Francefili 
primo dedico ne l burnì Ita della materiato l'al- 
teXzji de concetti di quel gran Re sunto che dal 
valor ofio ingegno di lui non fofifie con pie no fa - 
uore ammirato , ed ottimamente gradito: La- 
ficioda parte ancora che quando a dirittura 
da quefto nfipetto io non fio fisi mofifio 3 e che 
quello libretto nonf offe per altro degno della 
fina libreria , archivio fedehfisimo delle Aiufie 
Greche Latine 3 e V oficane fi doueua io indir if 
zzargliele ancora , per ejfiere parte dell'opera di 
vn fùo Zio , nata e crtficiuta per la maggior * 
parte nella fina delifiofia villa di Cedri . F co-. ì 

me 
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Mi quella prima yurte te dedicatosi tutto T in 
tero •volume di quefa Colt inainone dedicata, 

' lehaurei , quando hauefsi poffuto comportare 
la grane zjza , che fi ferite in portando alla luce 
libri tanto copiofi e grandi > tuttauia hauendo 
io perfuafò a Ai. .Aurelio Biondi , che fi figli 
briga di cauare,e mettere infieme acconciarne - 
te le principali materie di tutto il componime- 
lo fin za aggiugnerui , ò leuar ne cofa alcuna , e 
defiderado egli per t amicizia che éfra di noi 9 
non meno compiacere a me, che fottentrare me 
eoa parte del procaccio che fo della gr alfa di- 
V. S. lo va, cerne ella vede, difponendo in gui- 
fa, che hor vno , e quand altro f afe io p or t ado- 
ne alla ftampa , piu heue mi parrà il condurre 
tutto il carico del opera ,e( come delle Baffo- 
die d Omero auuenne J cosi ben tofio'auucr- 
rà che in piu trattati hauendo compiuta l'ope- 
ra tutta mi treuerro hauer fodisfatio al defi de 
rio dell’Autore che delle fue fatiche perc/o mi 
fecegratiofo dono , e al defi derio d chiunque ha 
• notila di effe, che per ogni gufa vuole che io 
le dia alla Stampa. E' cotoni fittene , che iofac 
eia feufa con V. S . non pure de d faune duti er- 
rori ,n e quali le piti volte incorre la Stampa ; 
ma eziandio di molti,piu apparenti ,* ne quali 
fi e inciampato , per il non hauer poffuto il det - 



^ Ad. À archo fopfafiare alla Stanca , epe# 
io ejfermt io pur troppo fidato di quelli 3 che co- 
munemente ha il carico di riuedere i libri 3 che 


si ftampano : il che mtfa meno ardito 3 di met- 
tere in confiderazjone a lettori 3 oltre alla 'uti- 
lità della materta 3 la purità e bontà della Fio- 
rentina lingua , , con la cfuale ella e trattata : S i 
potrà bene ejfa •vedere fìcur amente nel libret- 
to , ejfendo egli compcfio con la fòli t a purità , e 
breuttà dal Sig. Bernardo Dauanzjattfilqua 
le fe bene 3 tratta della Coltura di diuerfì Al- 
beri e btjbgne della villa 3 non dimeno trattan- 
do principalmente delle viti ì mi è par fi che fi 
pop aggiugnere conuementem ente con quefto. 
E pregola à riceuer infieme l'affetto .col quale 
glie le prefento . E qui facendo fine , prego No - 
Jfro Signore Dio che le doni felicità e contento , 
quanto merita la fuagran bontà e valore „ 

Di Firenze li 20. di Settembre 3 Ai D C. 
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TRATTATO 

DE L LA 

Coltiuazione delle Viti, 

i 

E DEL FRVTT O, CHE 

SE NE PVO CAVARE. 

DEL SIG. GIOVA NVETTORIO 

S O D E R I N I, 

Genùthuomo Fiorentino, 


A V i ti ,-che Vite per la vita che ella 
ha , & dà alla noftra fiumana vita è fiata 
addcmàdata ; & chetanto volétieri in- 
ulta ogH’vnoalla Tua coltiuazione per 
io giocondo, grato.foaue, e diletrcuole Ledi del- 
& amato frutto ,che ella produce ; & la vite, 
pcrlo prcgiacinìmo liquore,che fene 
trae;&per io guadagno, d’ogn’altro, che dalla Madre » 

Terra fi caui maggiore , fe non fi opponga , & lo contra- 
ili ; ma la fecondi &fauorcggi il benigno Cielo ; pcrcio- 
che quella nobiliffima e tccondilfima pianta è fotto- 
pofta alle ingiurie de’ tcmpi,reftandooffefa da igicliag- 
giacciat i ,da i Soli bollenti,da i feeeoi i Uraot dina; ij , dal- 
le; tempefte di grandine, & altri accidenti, che tuttania 
le poilòno foprauenire. Rifponde con gioueuolifiimo 
profitto ,econ notabiliffimo efempio di gratitudine al- 
le fatiche che ricerca il buon gouerno di lei, non le ren- 
dendo mai la Vice al tutto vote ,ò vane fe non altro , an- 

A coca 
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Cenere <!i 

fermenti 
fa ir 

mo ra 1 :o 
per p’i’ire 
i capelli 
N'ie inne.i 
torc della 
Vite. 

Ir. tjrrale 
opinione 
fi debba- 
no Iutiere 
i filili an- 
tichi de* 
Romani , 
de Greci, 
c de’ Pa- 
ladini » 
Racca fi) 
dopo mol- 
ti fècoli a 

Noè. " 


Vini cele- 
braci in 

Italia . 


Vini cele- 
brati fuor 
d’Italia. 


Turchi 
piantano 
le Viti 1 ir- 
lo per ci- 
bari; dd- 
A’Vuc. 


* Tettato dcIlaJ 

cora r cfiCHCon ! Tuoi Sermenti & g tmbali , gniJcrdonan- 
u iccon vi: gentiliffitr.o fuoco, & per vlrimo dando, e 
retribuendo di fc del icatifAna centi c, che fa mortidif- 
f.u'o ranno àpuliic,Iuftrare, elauare gl’humani capelli. 
Fu dal gran 'hatriatea Noè dcpo'l grandiflìmo dilnuio 
n*cfiaip pregio frà’ mortali , Cc accarezzata da lui. A tal 
die fauoleggiano gl’ar.tichi , ccmc in moire altre cofe 
(onde è pur con tuttociò , clic de’Romanifi ha credere 
più aliai di quello, che fcritto lene ritmema ; De’ Greci 
qualche cofa;e de’Pa'adini niuna)à dire , che Lbcro 
Padre , detto Bacco, rirrouafle ’a Vite , che fu dopo molti 
fico li à Noc;a! quale innanzi lì dee firmare che ePa folle, 
fe non cosi vfufruttuata , almeno cognolciuta,Cc in qual- 
che parte ' fata.ccme Paltrc frutte. 

Quella pregiatiffima pianta più d’ogn’altra Feconda 
c fi ut tifa a dal Tuo fcapczzato , e recifo tronco , & mozzi 
rami , d quello che non appare pullula ,e manda fuori 
l’abbondante ricolta fuaj Cc fi gode, vieti ben cc fi bonifi- 
ca ne’ lati de’paefi , chefe le affanno, onde è che fieno 
tanto differenziate nella loro maggiore/: minore, e mez- 
zana perfezione & cosi diuerfi di loro i fapori e nature. 
Celebrò il Vino MaroncoHomcroe’lPramnio . Vcrgi- 
lio i Retici . Altri agl’Amcneija’Nomentanija’Candiot- 
ti & a’ Corfi han data lode ; & in Roma à quelti a’ Roma- 
ni- iftesfi a’ Mamettini ,c Lauremitani intorno à Mcsfi- 
na , e a*Siracufani,& à Grechi di Napoli , Centolc, Chia- 
relli , Paula , Circclli , Lacrimaci: A fprini, & fuor d’italia 
In Germania, doue à tempo de’Romani non erano ne 
Viti ne Vliui,hoggigiorno fan preziofivini intorno al 
Reno,alNccaro,al Meno, alla MofclIa;& vicino al Da- 
nubio, Cc in Vngheria,masfimamentealla fua villa sfan- 
no , Cc in quantità , dclicatiffimi vini ; Se fopraturto il V tl- 
pocre,Cc molt’altri che odorati fono; Maia Candia nel- 
la Giudea, & fiìrccia,pcr li più luoghi di elle; perche hog- 
gii Turchi piàtano le Viti per cibarfi del Vita, che è lo- 
ro dalia Maomettana legge proibito il vino ( come in 
quelle ducProuincic gjàjionò vidi di potenza incoCQ- 
parabile,ficomein quella] fola (come in terradiLauo- 
roà Napoli i Grechi, fi produce la gagliardiflìma Mal- 
... o uagia^ 
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oag'a) i cui Virici anl’vuaà terra dalla Vite fenza pa- MaJuagU. 
li;&; in Cipri anco di quefta , vino più potente afl’ai , cau- 
dato tutto dalla qualità del paefe, che cosi fatta forte di 
Viti amando (come quelle del Vua pailerina di Cotan- 
to, che per terra v’è in copia) le conduce a tanto e cosi 
potente, e gagliarda perfezzione , che altrouc non auucr- 
rebbe , Benché le forti delle Viti varie (che fon tante, 
quanto i paefi ) che fi ricruouano trafportate dalle lor 
Madri in altre Regioni, quantunque lontanissime, noti 
altramente , chc’frutti addotti da (Itane parti invalere à 
noi vicine, per la prima volta, & quali quanto durano 
quegli,fìesfi,chc furono trasferiti, rattencndo in loro 
quel natio patrio imprelTo feme , ancora nelle parti fo- 
reflicre , rattengano la fimiglianza di loro medefime ,& 
producano alTaì fimiicà quelle, di doue clic fonovfeitc, 
così il vino come i frutti « Dipoi nella feconda ftitpe 
degenerano; Ma tutti gl’Agricoltori conuengono in vn 
parere, che i Salsi fieno amici alle Viti , mafsimamcntc 
* quando fopra dilorofia fopramcflb afiài terreno; Per- 
che efiendoifasfi frigidi , e tenaci delhumore,non la- 
feiano patir di fetc agl’cccesfiui caldi le loro radici ; per- 
che Ri amichi lafciarono per ricordo delie Viti , thè fi 
lafciaffero predò a’ fianchi delle forte, piantate di Viti , 

„ Sasfi non piu di cinque libbre l’vno ,da poter Atterrar- 
eli, riparando quefti fotto iltreddo il verno * &.lEfta- 
te il caldo, Così fi vede ne’fcrtiliflùm colti di clic in- 
torno al Reno , doue fono faffi à filoni per tutto , v cimili 
feliciffimamcnte;Econuicne leuar via le pietre, che fo- 
no nella fuperficie della terra, perche l’Eftace abbrucia- 
no riscaldaci dal Sole, ficPlnuerno raffreddano, contra- 
rio à quelle, che fi Rendono in fondo . Er fe bei. e le Viti 
hanno per natura di non rifiutare alcun fico,ò tei r elio 
che fia , cuttauianel troppo gelato , e nel troppo caldo !c 
non fanno; Ma fuor di quefti dueeftrcmi elle ve ggono 
tante felici ne’ campi , quanto ne’ col!i,& non meno nella 
refoluta, che nella denfa terra j&fpeflo anche nella gra- 
cile, e humidiccia; Ma nelle pietre fortunatifiin amcntc : 
oue fiaa ncora poco,ò nulla di Terreno, fi cc me ne' Mon 
ti della Spezie, àM*Ua,8c uelCarfo, & alerone , Etfluan- 
. A » toauti 
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4 Trattato della 

to a’ fniinnarzid rum amano i piedi de* monti , che (Taf 
a'ttzzt loroir. lafoiiceuoio terreno, & le valli che tal 
Emendazioni de fiumi I albiano 1 auto materia : Non 
rif ut; ido re ancora la creta , di che fi fanne i piatti , Tc 
bene di ft a i arnia fìa inimica loto /erme il puro rab- 
bie 1 e,cl fa fc,e l'amaro ,e*l troppo afe rutto , e fccto: 
Volte itr de r prt nano il fabbione 1 < cfcolato con 
terra alqranto I trn ida; Non verria ancho terrene r.e 
t oj } c calde , ne rrorpo freddo, ne trupporaro,ò den- 
fo > re tioppo fecce , re troppo humido . 1 a urta grane 
che non li può vincere con alcuna fòrte di lai.cro;&U 
leggiere , che non fi tei ca infime , fon loio contrarie. 
Nella fetaffisfi ma mettono troppo, andai dofene in rigo- 
glio nella troppo magra non vi è nutrimento che le 
porta far dare innanzi . Adunque fa di bifogno fra que- 
lle difagj. uaglianze di tempetamento , come ne’noftri 
corpi,modetandoinfimie i quattro humori , che gli reg- 
gono, operando , che più Tempre auanzi ilcaldo,che’I 
freddo ; più il fecco che l’h umido ; e’1 raro che’l denfo , 
niafsin ; mente fe s’accotdi col firo del Ciclo, & gli fia 
in fauore . Hc-ra fe elle non fieno olrr’a modo fredde 
Reg : oni,& quafi del continuo dalle ncui eppreflate, ven- 
gono innanzi, & vi producono le Viti buon vino; le qua- 
li anche, perdifenderfi da’ ghiacci, reggendofi in poche 
alte piante , fi ricuoprono tutre di terra fmorta ,fcoprcn- 
dofi poi nella Ragione temperata di Frimauera. Et fe be- 
ne elle per lo piu fi godono nelle colline, ò colli , che così 
mezzanamente fi eltuano : & fon più liete che negl’alpe- 
flrt& ripidi monti ,e ftofcefi poggi, ripe, eba ze dirupa- 
te; ancora in quefie fanno, non rifiutando elle quafi al- 
cun terreno, fe non hcmicjiffimo e panranofo; Ma nel 
eleuato feoperto , afeintto , & fano , migliore rendono il 
Vino,c piùcoptofamenre fruttificano, fe non forte fchiet- 
ta creta, geflofa ,e tutta argilla. E nell’altifsime coffe del- 
le ripide montagne fartofe,fc bene in non gran copia y . 
non ricufano di allignare in ottimo vino, afferrandoli 
. fù a’ masfi, come fra quelli delle ripe della Spezie ;oue fi 
trae ilRazzefee l’Amabile, à queflo ftorcendoi grap. 
polirà quello vendemmiando fenza ciò iunauzi . N c co n _ 

• uiene * 
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toiene hauerper coll.tntechcla prima voltatevi fi pon- 
gono per attaccarmi! ; ma in due otre volte bifogna ri- <■ 
piàtarle,ficcandou> i magliuoli cotti, ouefra fasfi Irfeuo- 
pre punto di ter ra'con i pali di ferro, prouando, cripro- 
ciando tanto che la ftagionc aiuti appiccai negli. Ne c me TramoR- 
rauiglia in tanta frequenza di masfi,& penuriadi terre . **na noce- 
A tutte le vigne è noiofiffima la tramontana >&a tutti i 
fiti che à quella fono efpofti , ne felicemente crefcono , ^ 
ne [rendo no buon vino , come anco le pofte à Occidente. po ^ 

Ma grandemente pare chcfia buona elezione ne’paefi 
freddi piantare i vignazzi i mezo >giorno , Se ne* tempe- 
rati voltarli à Oriente , & ne’lati caldiffimi come in Afri- Sito delle 
ca, & inEgittorincontroàTramontana. A leoni voglio- Vl o nc > “ 
no che le Viti riguardino Aquilone, & i tralci mezo 
giorno . AmanoancoraleViti, quali perturto,il Lcuan- e fp n fto.,, 
te, verfo mezzo dì; Ne altisfimo monte ò colle; ma poco 
furgente collina, & limile à poggio defidera, come a 
Mont’Argentaro ouc quiui vicino il vino diport’Ercole 
tiene il principato tra tutti i vini d'Italia ai colore , odo- 
re , limpidezza j&faporc,’ naturalmente producendouilì, 
apprello di più che ordinaria polla e v igore . Buona, Se 
eligibile politura per le Vigne è la qualità delle fpiag- 
gie , & non molto elcuati colli di Vngheria ; doae li rac- 
cogliono faporitiffimi & odorati, come nel Alemagna 
balla, lo ftomatico efalutifero vino di Reno , per lunghif- 
fìmo tratto pur naturali, &: non con alcuno artifizio : va- 
lendo quello à mutare , correggere, & alterare ogni cac- 
tiuo vitigno & paefe; fendo ballante l’arte àmigliorar- 
lo,rettiticarlo,& abbonirlo. Et veramente ,0110 la fattu- * 
ra,che hcggi de! arte fi può vfare intorno a’ vini ,&fi vfa 
gli fa diueutar differenti da loro ifte^lì , &: disfimiti daha 
natura de’ loro paefi : Cofa contraria del rutto à così fat- 
ta pianta, che piu d’ogn 'altra fegue tutta la condizione 
& natura del paefe ,doue ella nafte ; I mperciò cosi come 
l’arte c atta in molte cofeà coneggere,e modi rare la 
natura con 1 humano ingegno e diligenza ; Umilmente 
nel acconciare i vini perla chiara proua del esperienza » 
nella quale fola è fondata tuttala f.ienza dell’Agrcol- 
turajvaleà ridurgli & ral&ttargli . Hora nella meuefima 

maniera 
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maniera che auuicnea colui , che vuole hauerC tutte 1V2 
liue, non ha tutto l’olio per li varij accidenti , che lefati 
pendere lanciandoli tanto fui Arbore, fe bene la vera è 
che vi fi lafcin sii maturare , & cafcar da loro ; nella iflef- 
fa auuicne à quelli, che volendo tutto ’1 vino, non han 
tutte l’Vue, & così per contrario come di quelle , perche 
laftiandole maturar tanto fu le viti » ò vi infracidano ,ò 
fono via portate ,& mangiate dagl'Animali; Perciò con 
vna certa moderanza biiogna contentarli, di perfezio- 
narne parte, non fi potendo liauer l'occhio a tutto ,& 
quello beo procurare ,& l'altro in altri vali lafciarncvn 
Viri in al- poc° piùi n nu m ero,& bon tà m inore . So fie n tan fi le V i t i 
mni patii in alcuni paefi.come in alcuni luoghi di Fràcia , e in Cor- 
ri rrgoo- fica,ein Candia,&altroue,douc fono i terreni gagliardi 
r«> ftiiza Se amantiffimi delle Viti da per loro llefiè , reggendofi 
pali , o al- f enza pali’, & ciò ancora aumene per cagione del . a quali- 
no apprg del Acre, ammaefiramento c cuilodia , data loro da 
8 piccole, allcuandofi balle, & quali ralente terraeoi fuo 

piè corto, forte, & diritto, e lopratutto Hanno bene le 
Viti nelle regioni, che non fiano per ordinario ventofe, 
foggette arenine di tenipefte , e trilli temporali : Onde è 
che amano Tempre l’appnggio , ò fia d’arbore , ò palo , ò 
broncone , ò fopra oi di nidi pertiche alce,doppie , e lun- 
ghe, fi die vi fi pelino in quel mezo ftefe , e così acconcio 
facciano mcglio,c crefcano più vigorofe,licte , & abbon- 
danti di Hutto. 

Siro donde E fi come fe quando davn luogo àvn altro elle fi tra- 
è trafpor-fponghino,sofibrua di metterle in luoghi limili i quelli 
tato il ma' di doue lcuati fi fono .come farebbe à due , fe (ìfpiccano 
gjiuolo j magliuoli da vna vignavolta a Oriente , lì piantano in 
ne ('tue cT- ' ato v °* to a * medefimo Lcuante , nel modo , che egli era- 
Err fimi- no fituati pi ima; cosi nel piantar gl’arbori dal vn luogo 
glume nel à l’altro , s’oflcruano le pofizioni delle buccie,fegnate , 
la polìru cheflianoperloinedefimovcrfo.cheeli’craoo, adi do- 
ra di ue elle fi muouono,in quello ch’elle fi ripongono : Ma 
ue' fono 0 " nelle Viti è affai mantener loro la fomiglianza della li- 
piantati. coazione. ^ 

Magliuoli ^ I Turchini Greci piantando nelle foffe,ò buche ima- 
collocau gliuoli,nc aggraticciano neifondo d’effe due , ò tre infic- 
ine» e 
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ine , e qualche volta \ na gran filza , intrecciato l’vno con da varie 
l’altro, dipoi riempiono la folla ,e cauano fuora il lor ca- nazioni in 
po , dueccchi folo à terra tagliandoli, come qui da noi . °* - 

Et i lodati antichi Agriculcori hannocoflumato, di pian 3 

tare per vero magliuolo quello ,che fi fpiccarafente il 
capo,che rimane alla V ite, con tut ti gl'alci i fermenti , che 
gli fono accanto tagliandolo, e ponendo tutti quelli fet- 
terrajfolo cauandofuoriquel principale, hauendo for- 
fè opinione, così facendo che quelle aderenti produchi- 
no altrettali barbe più vigorole; e gagliarde; & che di 

quello modo fruttifichino più preflo ,& più copiofamcn- Ql? 3 ^. [ * ew 
te. Ebuon magliuolo per piantale ancora quello cheli 
fiacca dal capo libello , che fi lafcia alla V ite , lanciando à u accJtl , 
quella gi’occhijcheha ad hauerc,ìi>.f.rucndofi à pian- il magli ti- 
fare del rimanente, perche quel tagliargli col vecchio o!o pi- 
noli feruead altro, che per atra. carni la gruccia d fpi- chc buo “ 
gnerlo fiotto, il che fifafenzail vecchio, torcendo’ovn nolla • 
poco , tanto lo pigli la cocca della gì uccia; Ma meglio è 
piantar di manom mano i e ie foffiethe fi fanno per lo NVdiuel 
dine Ito . Hora l’importanza è non fpiccare dalie Vii i ti meglio 
magliuoli prima che elle habbiano condotto il lor fiut- «• P ,a,ltar ? 
toà pe f.zicne,& fieno vn po rafiodati dal freddo, & 
ofieruando al conrrafegno già fatto loro , di trargli da 3 utc 
quelle, che habbin fatto aliai vue l’anno dinanzi 6: che 
fien fani di tronco , ne punto magagnate , & non da Viti 
Kouelle , che fono inferme ; ma da quelle che fono nel 
colmo del lor vigore , & fi fpicchi del mezzo delle v iti,(ìa 
ritondo, delicato, fodo, con occhi fpesfi, certi dal vnoi ' * 
l’altro , Se che habbia afl'aifsimc gemme nuoue, da vici nò 
più che di dieci anni . 

Et fe bene alcuni fono d’opinione, che tofto fiaccati 
dalle Viti fi debbino piantare; tuttauia refpericozn l a ^ Jcca;o 
rimollrato, che il la fidargli per parecchi dì fiar colti. Se „ 0 n c ben 
in lato afeiutto faccia poi piantandogli miglior proua , piantarlo. 
& più ageuolmcnte afferragli; Ma fe egli occorre fie,c ó MoJo da 
feruargli d qualche effetto lungo tempo, caccili fi in vn con'Vruar 
orcio priuo d’ogni humidezza, mette ndcui in fondo del- ' Ul! g amtn - 
la terra fpai fa , & fopra fra esfi , fi che tutti n’habbino at- m a ‘ jò B 
torno , fia l’orcio lungo alto quanto i magliuoli , perche tail ó i ma- 
coli il gllUoll. 
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con illotofi polla turar bene in bocca, efe nonv’po/fk 
ti apelare , ne vento ne aere, cosi fi manterranno per due 
meli ,& trafporreranfi da lontano. Et fé, in volendo pian 
targli, vi fé ne ritruouono alcuni che habbin patito, & 
fien riftecchiti ,piantinfidopo hauerglipervn dì, cper 
vna notte intera tenuti nel acqua . Vfano alcuni piantar- 
ne due inficine, per tirare innanzi 'quello di più meffa; 
waquandofono qualificaci, comes’èdetro, è aliai por- 
gli fceueri. E magliuoli poi che han gl’occhi fpesfi con 
corti nodi, s’hanno à fare di minor lunghezza che non 
quegli che gl’habbiano radi e dittanti l'vno dal altro; nè 
maggiori di vii braccio e meazo, òvn braccio e tre quar 
tijémasfimamentein piano; perche ne’poggi doue la 
terra feorte fi potton far più giufti . 

Del tempo del piantar le viti fono difcordanti i pare- 
ri,- ma fi conuiene,che Tela politura del Cielo fia piouig 
ginofa, ò fredda, o’I campo graffo, & campeftre,& piami 
ra, che Tenta d’humido , fi a bene piantarli di primauera ; 
Efe fiafecca& afeiutta calda lacomplesfionedel Aere; 
el campo di poco noi fo &afciutto,& nemagrie feofee- 
fi colli, c ben porli d’Autunno: E di Primaueraè buon 
fare da tredici di/ebbraio fin all’Equinozio di Primaue- 
ra& nel Autunno da tredici d’ottobre fin à calcnde di 
dicembre. Altri dicono , die ne lati doue feorra acqua 
fia meglio piantarglid’Autunno ,toftoche fien le foglie 
cattate alle Viti ,elpogliate de’lor frutti e rafiodate co- 
me fi diffefolamentc dalle brinare , cheallora s’vnifce me 
gho la terra, c s’impatta alle radici , dando loro fotto nu- 
trimento maggiore. Turchi in piantandole cacciano 
fotto due mag uioli àvn tratto , cauando fuori il capo 
d’vn folo intrecciandogli fotto terra inficine , forfè ha- 
nendo opinione che quello di fotto aiuti dar meglio fa- 
ttore a’qtiello chefoprala terra rimanda; Ma à voler que 
fioben fegua , fa dibifoguo nel calcio incaftrargli infie- 
rr:econ biette, c ferrar con giunco l'intaccatura; & di 
quella maniera fard effetto , acconciandoli come s’c 
detto. 

Io per certo hoefperimentato , che così come noi non 
posfiamo cosi ben faperc la qualità della natura di cia- 

fchc- 
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^ fchechina forte di Viri, fia meglio fenzadubio piantarci 
magliuoli al Ottobre , anzi che al Marzo ; Percioche ,da 
che il lor vero depofito , anzi fepoltura perpetua ha à ef- 
fere la terra,che cofa può efler più conueniente, che pian- 
tarli a Ottobre ? à fin che ciafc.' eduno fecondo la fua raz- 
za habbia à poter mettere al tempo, che fecondo la fua 
natura fe li richiede ; Del muouer d erta , ò prima , ò poi ; 
non fi potendo cosi per appunto apportare il tempo giu- 
fto delia lor morta al Marzo (fendo che chi prima muo- 
ue, & chi dopo) in quella maniera ciafcheduno potrà 
muouere fecondo la fua natura . E altramente ho fatto 
pruouadi tutti grarbori & piante,che fi pongono a rami , 
& hauendo hauuto fofpetto del rigor del freddo , ho vfa- 
to coprirle di terra cotta leggiere, ò di altra materia , 
che più al dar fuori di effe le porta riparare, dipoi fi 
fquopronoàPrimauera, e vengono molto bene; Mane’ 
magliuoli ancora tanto più fi dee ofTcruarc in quc’luo- 
ghi.chenon fonorroppofoggetti al acque & al humido- 
re ; Percioche in quefti, come in tutti i luoghi piani,é me- 
glio piantare al Marzo ; Ma (è è vero il parer diooloi o, 
che affermano che allora tempo, il più accommodato 
clie fi poffa eleggere per fpiccare i magliuoli , fia quando 
- fon lor cafcate lametàdelle foglie, che per ciò moftra- 
no ancora di hauereilloro huraoree vigore; per tutto 
ciò farà Tempre più acconcio il piantargli d’Ottobre, che 
di Marzojfe giàintorno alle morte loro di Primauera non 
fi fpiccartero?chealtramente il Verno fi fiaccano afeiut- 
tij, e fe echi ,priui di humore; E folamente dì quefto tem- 
po fi deono fiaccare per necesfità , quando non fi pofiò- 
nohauere in altra ftagioneiSono ancora molci che fii- 
mano , non fi douere fiaccare i magliuoli alianti che hab- 
biano hauto due ò tre brinare , che fiano alfodati , Se 
indurati bene dal freddo, perche allora fi tengono per 
fatti, & à propofito à piantarli ^ Si confeiuano poi af- 
fai d’Inuerno à ricoprirgli col terreno .fi mplùxmente , 
non volendo mettergli in orci,come lì diffidi f pra.che 
così ancora fi manterranno pecchie mefi,c più . E hauen- 
do fi à condurre da prouincie lontane, per quali rutta 
Tlnuernata jS’impiaftrano col mele . lì fotrerrano nel- 
l'Arena dolce di continuo innanzi iuhumidirà con ac- 
Tr*t, Coltriti. B qua 
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qua fimflirénte fiche sSeauuenga clic habb'anol effe#' 
portate per i'a qua fu la , polli in cadette di ftagno » 
pi rrbo,o dame dureranno a mantenerli il medelìmo 
tenjo. E di quella mcde'ima maniera durano ancora 
le Mil ze di qual li voglia frutte» che la lontanissimi p>e- 
fi bibbi à coiid irli; Ma egli è ltaro oflcrua o per coOa 
ciba. a che’ magliuoli, che per qua'm.che accidente , ò 
co.rid'vn pezzoà di.tro, òcomechefia,habb : novn pò 
patito, & (ieno quali appasfi(i,& dmeiiuti vtrdifachi 
(f nz’ahramer.te tenergli poi hcl acqua auanti fi pianri- 
no, ome fanno certi, che ferrano, perch. cosi andando 
poi il rtmpoafciutro lì perdono 'per la più parte) fanno 
miglior pruoua alfai, che bene e frefehi conl'cruari ,ò 
che i tolto fpiccari & polli; e ftagionatisfimi, pur che 
fiano prima piantati con diligenza più gl’accompagna la 
terra.ò. fe le vnifeono , hauendo cura che tuttauia fi pian- 
tino all’afciutto . & ripieni attorno , & circondari di 
Ai cnafrefca.ò tei ra cotta inpertufo oue fi piantano, an 
zi che di vinaccia ( come afferma alcuno )ò d’altro pac- 
ciame. Ma tuttauia , così in quello come nel piantare 
ogni foite d'arbori, & fruttici >& herbe .s’oiferui il cre- 
fecre ,ò feemar della Luna , la quale ha efpreflb predo- 
minio fopra tutte le forti delle vegetatine ,& masfima- 
mente per far copiofe & abbondanti le Viti; Adunque 
la Luna crefcente in piantando olleruifi , circa al fuo me. 
zo augumeiito , e giouerà aflaisfimo , che così impai tifee 
della fua natura alle piante, infondendo in loro il vigo- 
re, che è in ella del crefiimento , del calore , della liceità „ 
del humide2Zi,& frigidità ; & di tutti quelli togliendo 
e leuando, quanto ella va mancando, è fcema\& cosi p«.r 
contrario , elfendo in augumento. Hora non hauendo 
e ia alcun lume da fe;ma riceuendolo &incorpoiando- 
fele dal Sole , riuerbeia verfo la terra tanto maggiora 
quello lume che ella rende , quanto più ella fi allontana 
da luijfic percontrario,quanto piu s’appi ella alla fua con- 
giunzione , tantomaiKO lo fa rifplendente in terra , & di 
cjuiviene ilerefetr della Luna & lo feemare ; non che iiz 
lei veramente crefca ò manchi il lumef fenoli fe quan- 
do sechila) per eflèr Tempre à vn medefimo modo illu- 
minata dal Sole, fi come fibule illumina il corpo di tue. 

to l’al- 
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tel’altre ftèlIe,cheftanno Tempre da efl'o tutte lucidate 
à vn modo rifpetto alla grandezza del cenueffo del Cie- 
lo ; Ma in lei (blamente crefce,e manca quel lume, che da 
quella fireflettc alla terra, il quale fecondo che egli va 
diminuendo & augumentandofi,ha parimente pui.e men 
forza di muouere il nacio vigore delle piante vegetaci- 
ueedi tutte lecofe naturali à|farei Tuoi effetti .caufati 
dal Tuo primo motore il Sole . Percioche quanto più 
egli in effe lo fa crefcere , tanto più in effe lo fa abbonda- 
re, e diffondere à tutte le parti eftrinfechc, & altresì per 
„ contrario quanto più feema , fi diminuifce.-Onde fico- 
meilSole nella prima. flagione verte gl’ardori, nella fe- j e j 

conda produce i frutti: nella terza gli matura ,& nella la Luna, 
quarta gli sfronda ,fomigliantemente nel primo quarto * 

•la Luna è potente d muouere, nel fecondo àfructare,ncl -ì 

terzo à far maturare , nel quarto à confermare . E s’è an- 
cora offcruato,&per lunga efperienza approuato,-che 
tutte le piante e viti, che s’hanno à piantare ,fi caccino 
fottotena,quandolaLunacfottoterra,&nonmaiquan ^ 
do ella è fopra terra che così nuoce loro , & allora gli fo- 
menta , & aiuta facendo tutto crefcere in vigore, '& copia 
difrutti,& preftezza di venire innanzi, & più Tana pian- 
taci go gl iofa, e bella. ’ 

Può adunque tanto la diligenza del iauor buono » con D,I |o rn2 * 

* che ^attendono le Viti ;che e’ fi raccontache L. Anniq ]^ 01 ^ a 
Seneca pofUdeua vna vigna di incftina.bilgtandczva M. dc .jj ( vlt j 
circuito in: cprel di Napoli ; Della 'qua’eeffendoli occor-t quarto fia 
fo per cafarcie figliuole^ tutto che egli foffe ricco, co- picfiitc. 
me precettóre di Nerone, di più di due milioni d’oro) , 

.alienarne la metà; con hauer raddoppiato lo ftudiodcl 
gouernarla,hauercauara lamedcfima rendita di quella ^i|j,. c - n 
mera» che gl’eta-nmalta ,che del tutrocheegli huueua /a i.ucu- 
prima jcosì. ancora referi/cono per vltimo,clfendo c gli,* llodù la 
reftatp co/i laterza parte fola, hauer con il nice^ai li* filagna, 
fatica del procurai la, cauaco quanto di tutto infume. f> 

Di qui viene ccrtificatiffimo il prouerbio, Chi feuiina e, 
non ctiflode, Afidi tribclae poco gode ,-&.ció tatù tt), più 
auuiene alle Viti, che trafandate fi conducono à pctdi- 
aione ptr la loro fragilità c debolezze ,ne ffrepgeodo da 
per loro , hanno unto più di bifegno d.’ainrf & gouein^ 

B a che 
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chcnon l'alrre piante . Dal di adunque che in terra elle 
(ipongono , hanno di rreffcu re di continua cura, vigilan- 
za \,e riguardo . Ne già mai deono reftare abbandonare » 
eienzaefl'ereòcon la vanga fefono in piano; & fé in pog 
gin , monte ,ò colle ripido c fcofcefocon la zappa rrasfi- 
nate,& non pure vna voli a l'anno come fi mal fa ; ma eia» 
fcheduno mefe per cftirpar l’erbe,e confortare le loro 
radici ; Perche elle diuengono poi piu liete & più frut- 
tifere fenza comparazione . Ancora.s’habbia in ofilruan- 
za , che hauendofi à piantare. vigne ,ò altri frutti». fi caui- 
no fempredel m agro ,& mediocre terreno, per porfine*’ 
grasfi ,& non mai fi facciano, vfeire di quelli per pian- 
tarfi in quelli.. E.non, volendo ancora nel porre ò viri ò- 
Cìorni arbori fruttiferi olferuac la Luna, fi può fare in. quelli, 
pertiaf.i u giorni , che. fono veramente per fpcrienza al porre prò*. 
anno * del fittoli, come di Gennaio el dì 8. 9. r o. tutti i giorni 105- 
uaù feici ter' lipuò.profitteualrnente porre;, 
per piantar! Di.Febhraio7. 8. 9. infido à mezo giorno., 

Di Marzo 3. 4. $. da mezo giorno a fera. 

«*.. D’Aprile r. 2. 3. fino à mezo giorno. 

Di Maggio 28. 29.30. tutti inceri i giorni •. 

Di Giugno x6. 27.28. fino a mezo di.. 

Di Luglio tutti interi 23.24. 2;.. 

D’A godo da mezo dìfin «Fiera;. 

De Settembre 2 r. 28. 29. 30. dà mezo dì fin alla fera»’. 
D’Ottobre 1 6. 1 7; 18. finoà.mezo di-.. 

Di Noucmbre 13. 14. 1 j-.damezo di fino à fera .. 

Di Dicembre 1 1. L2..1 3. fino a mexo di .. 

In.offeruar quella regola non è altra di ffi culti, che l*in- 
commodézza,quando è mai tempo, e quando troppo fred’ 
do,& quando troppo caldo- 

«- Hora i magliuoli non pur s'elegghino da fecondifsime 
viti;mada ngogliòfisfima parte, delleviti ,&la più che 
vi.fia,di frutto copiofis lima-. Eauuertifcafi, che volen- 
do far pergole , fi, fiacchino da. pergole , & così da bron- 
coniper bronconi,eda.vignepervigne; fiaccando i ma- 
gliuoli da quelle viti che l’ano d inizi habbiano fatto po- 
che vue ,& che.fi fperichc l’anno a venire fieno per do- 
uer farne buondate ,&habbianoper lo più fette inocto 
cicchi «.Perche da quiui in sù è reputato il magliuolo Ile-- 

nle*. 
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file - , & è ancoia buono quel mag iuolo che li fpicca. ra- Maglfuol 
{ente à quello chefilafcia per capo alla Vite; & quanto poto rilie- 
più lì taglia rafetite il gambale della Vite/ auto è meglio; > fe n °” 
E febene non ha del vecchio, non rilieua; ancorché è 
mettino tra’ivecchio e’1 nuouo ,& più Tempre fui nuouor 
&. quella medefimaauuertcnza è daeflère hai* a nelle Vi- 
ti de graiboti,pergo!e,e bronconi. 

Nelle valli doue concorre fcolamento di terren buo- 
no , Hanno benislìmo le vigne, & nelle moderatamente 
alte cimede’monrijene’colli difenda a’tre montagne 
acconciamente nfeggono le vigne, le quali gl’Antichi 
hanno approuato che elle fi voltino a Occidente verfo 
Tramontana , affermando che cosi elle fono più fecon- 
de; ma di menbuon vino, come ne’ piani nelle fpiag- 

gie aperte;pofteàpiè de monti . Le valli profonde fono 
da elfer fuggite si per l’h umidità , che riceuono , & per le 
grand’ombre, effondo le. Viti amicisfime dello feoper- ' ■ 
to , e del Sole, & vi fi producono , debolisfimi vini : e fc 
pur fia di melHeroporuene-, piàntinuifi vitigni , che fac- 
ciano talmentei lor granelli rari , che fraesii polla a ge- 
uolmente penetrare il Sole, & in: quella parte di valle, 
doue egli piùche in altra fi fcuopra. Ne’ piani & nelle - 
cupe valli, s’hanno à piantar tal.forted’vue ,che foglio- 
no portarle viti alce, &. che producono l’vua primatic- 
cia, Se non molto fitta^ma rada di grappoli , di durafeor- 
aa ,foda afeiutta e forte ;comu la. colombana , &. fintili .. 
Nell’alture de monti.colli^collinejcolte , e fpiaggie fan- % i 
no benetutte quelle,clie producono il ceppo ballo , di 
granellò tenero* & facili à marcire , & grappoli ftretti , e 
ferrati di granello ^comeil mofcadello e’I mammolo; 

Mail mofcadello (che- inneftaro in fu la fan colombana 
acquifia graziofisfintofapore ).& tutto altro vitigno, che 
teme la oebbia,8c la rugiada, vuolefier piantato à Orien- 
te ;& à Occidente quelli che riceuono aiuto e vigore dal 
vita e dal’altra , come fono le colombi ne, & le di feorza 
dure& afeiutee. Il colombino, e* Tuoi fintili , che hanno *' v ' 
il legno duro,, ebroccolofo , & che fi feorza predo ècat- 
tiuo per i luoghi ventofi , & in quelli fa bene il gì eco e’I 
trebbiano in vigne. Sidéono ancora piantare le Vici ne 
campi grasfi che fieuo poco fertili , & cauato i magliuoli 

deluo- 
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de luoghi magri; & cosi per contrario ; & non meno ne* 
freddi & humidi quelle che hanno poca midolla ,& i gra- 
nelli fodi , & ne’ca'di efecchi , quelle che ne hanno affai, 
& i grane'li delicati di fottìi buccia . Tutti iterreni fa f- 
fofi in qua'unquc fito,ò di pianoro di poggio , pur che in 
lauorandogli, perpiantarui, fi faccia rimanere Iepietre 
dentro al terreno , rict uono le viti lietamente, e genera- 
no faporiti e gagliardi vini . Così le terre fparfe di mi- 
nuti faffatelli , e medicati di fcaglie ò pietre che fi fenda- 
no (come douefa il vin di Reno)& fimilmente quelli 
doue occorra fpezzare grandiffimi masfi , & cacciar fot- 
to i lor pezzi , di modo che non apparifcano fuori, gio- 
uano alleviti , & fumo buon vini . Le terre falebrofe, Se 
amare non fono il propofiro per le Viti , come il dolce, e- 
di buon fapore,doueappreflbnafca acqua dolce ,& buo- 
na da bere ,douendo elìèr tale il fapor del vino, quale 
della terra . Con tutto ciò alle marine fanno buon vini , 
& per cagione diquclaere,fonolevue fuor di modo fa- 
vorite . Amano le viti terreno magro, anzi che graffojma 
in magrezza mediocre fi come in graifezza;S£ fe pure, 
fiano piantate in graffo terreno, fianui delle pietre affai, 
in elfo, & fe magro, non molte pietre, e terra aliai della 
buona ; ben che nel fallò quali fch ietto, ò poco ir.cno,co- 
Sfgn> r cr me ne’Calcfrri, prouano benisfimo. Ogni terreno do- 
cuali ur me ^> co buono per piante d’arbori fruttiferi s’affi alle 
r«nì an i- Vici » * n c b e pofizioncdi fito fi voglia , pur che fia 
po lt vili , afriurto ,-onde è che rron refiuta il tufo, ctefchio puro. 

& quali Je Et le Viti che vi faccin ben verdi ,e frefche coni gambi 
rifiutino. grosfi e grandi ; non ronthiofiòbroccolofi ;ma lifri, bel- 
li, e delicati , di frutto alfai , dan chiaro fegnaleche fia per 
• loro. Gli fptni&i roghi danno indiziodi terra atra al- 
ia viti. Quella che pel caldo fi fende, 8 t ha gran crepa- 
ture^ cartina per le viti , come ancora per li frutti, fogli, 
non vi folfe commoditì di adacquarlo , effe n do per alrro 
difullanza,eforte. E recipiente per le viti quella terra, 
che con la giallezza hafuftanza.e lQjg*erezza, & non gra 
ue,&. ancoraché ella fia di fi pra debile ,ft delitto è graf- 
fa , e fufta nziofa farà buona, perche quella difotto nutri- 
ca bene le piante ,& quel’a difopra , fecondo i tempi , ben 
difende dai freddo, c dal caldo; Cosi £4 buon pn.fitto 4 
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tlbtto ehevifi fenili. a Hreirenoche di fopra c buono , e 
fatto cartiuo , zappandolo ,ò \angandolo in modo che 
fmouendolo à dentro torni di fopra la buona, e fotto 
vadi la tiifta . 

Defìdeiano le Viti il terreno in tutti i modi di buon 
fondamento ,& che fieno fiti in fondo limili a fe mede- 
fimi. Ondeèche nelpaefe di Roma .fendo i poco più 
d’vn braccio il tufo, fieno i vini Romar.efchi , & di poca 
durata , febeo di buon faporc,& perciò molto atti à far 
buoni iRa'pati. Nel cretofo rade volte pglion bene, 
pur la tei ra che ha ai fopra arena,c di fotto creta, gli pro- 
duce aliai acconciamente . & in quelli terreni così niala- 
geuoli i appiccami i magliuoli lì pollòno piantare delle 
barbate; li come ne paludofi & all’acque fottopofti. Le 
barbate è ben porutle fen za potarle,e’l fecondo anno Fogne vtì- 
riempicrledi terra .&gioua ancorai gettare fra la creta Ufiime ai 
aliai letame, & nel fondo della folla quando lì lauora- k vil *t 
no , del altra terra . Douefonolaslìin abbondanza coli- 
mene fccmargli , &doue non ne fono , fa bene porre in- 
torno a! piè de magliuoli tieò quattro pietre viue per 
la ragione che li dille d i fopra . Perche è bene fempie 
che lì fanno i diuelti cacciar delle pietre in fondo delle 
folle, & masfimamenre ne piani , come Tempre anche po- 
nendo in folle, fognarle fotto con le laftre .accomodan- 
doli in modo che non pure l’acqua , che piouc ; ma tutta 
l’humidità fi fcoli, Scianto fi faccia ponendogli utile bu- 
che , Se tutto più aliai ne’ piani .fpiaggie, e colte , che ne* 
colli folleuati 6 monti . Et facendo le folfc fi getti la ter- 
ra buona da vna banda, e la cattiuadal altra, d tinche 

S nella rimanga di fopra , c quell'alcra fi Renda fu Icra- 
ìci . Tra calcinacci e rolline, pur che vi lìa alquanto di 
terra , prouano le Vici bene ;& tutte quelle che tanno IV- 
ua di granello tenero danno bene piantarli in terreno 
renifchio,& rendono buon vino,& maffimamcntc hauen- 
do fatto acqua dolce . La terra che faccia predo l’aiqva - 
c conueniente alle Viti . La creta rolla, l'argilla e’I ge t io> 
cu e iat attengano, ccattiua. Doue c fiata altra \olta vi- 
g uà e male ritarla, per le radici redateui,& pel terreno 
ì ndebolico. 

viic adundue è , eleggere il ccrren ci udo , nuouo St 
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faluatico, ò fi a dì fterpi , d: macchie di roghi » 6 prato 
di bofco , di querce» più che di cerri ; & fugghinfi Tempre 
più che le gineftre ,oue nafeono le felci, che , oltre à che, 
come è le tignamiche e’1 cello , danno indizio di cattine 
tetra, non fi sbarbicano mai. E i magliuoli che ripian- 
tano ne* piani, non lì mettino à giacere come fi può far 
ne’ monti,e nelle fpiaggie /mentre fi fa il diuelto ; perche 
eflendoui fotto il pancone , noh fi [finaltirebbe l’acqua & 
flarebbono di continuo molli le barbe,che e’ mettefiono , 

& per confequente in breue tempo fi marcirebbero . 

Confiderato adunque bene , fecondo lofleruazionc 
degrordinifopradettt,il luogo del fitoi propofito per 
Wo3o del j c viti^ accomodandoli Tempre nel meglio alla qualità 
b tma ^er P ac ^ c » & determinato lo fpazio , che fi defidera per 
k rjfiue« fr ^ s ^ » conuiene da quella banda , che torna bene d mano i 
coloro che hanno à lanorarc , dar principio a diuegliere 
il terreno, doueelle hanno aliare. Facdafi adunque la 
fofia quantotiene la lunghezza di detto fpazio deltina- 
to loro ; & fe non è molto grande,& difagiofo fi può far 
portare dal contrario lato del vltiina parte del Diuelto 
di fuori,per rienipierervltima fofia d’efià ,con Barelle ,ò 
carnicci pel fodo,e feegran paefe, fi può gettar fuor 
del diuelto da quel medefimo lato,& lafciarlo Ilare fo- 
pra la foflàdal lato di fuori, & farà argine , a piè della fìe- 
pe,chc vi s’hai porre: Mà meglio è farla gettar difeofto, 
fparnazzandola nel terreno che appianandomi! lavili 
Gnaltifca lènza far rifaltot Ne fi metta mano d cosi fatto 
lauoro,, quando la terra è non folamente molle ; ma hu- 
mida: Perche eflèndo humidiccia la terra, quando la li 
diueglie,fangola,òbagnataaflfatto,foprauenendole grof 
c - fa pioggia in zuppa in guifa*chexion dopo molto tempo 
fblfoca i magliuoli di modo, che non vi prouano , perche 
nou b’addomcllicano mai con quella terra rappallotro- 
lata, e zotica: però c di necesfitd eleggere giornate ferc- 
nc ,& afeiutte ; E volendo farlo d’inuerno , è buon fare 
quando tira rramontana,&chc fi vegga il terreno col ef- 
fere inhumidito & raxr.morbidato dal acqua piouana , 
rimanere afriutto, non «(Tendo mai bene trasfinare i4 
terreno mol!e,ne per quello, neper altro. Perche volen- 
do asficurarfeoc,U diritta è far tutti idiuelci diEflate; 

nel qual . 
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«c^ qual tempo j’incooce la t.iraal oD.fxfe più cnc 
per i ne 1 ii diuenendocotrae incoiata , meritando d'ef-, 
Ter fommamente lodato quel dkielto la rena del q tale 
fia ridotra quali in polue e ,Sc che fia piji dentro Tem- 
pre di quello che hanno detto gl’antichi , Se che da noi fi 
diri; Perche nel terreno fodo che rimane Torto la terra 
fmoila del diuelro non fatto bene i dentro , fi generano 
molti vapori ; percioche le humidfadi de le Tu danze 
mifchie , & impure, che fon generate dagl elementi con 
l’aiuto del Sole, e degl’altti pianeti ,& del irte ilo Cielo, 
non pofTono penetrare nelle vifccrc della terra ,che non 
è Tollcua a, e molla cosi bene come in quella che è per 
contrario; ne meno vnìrcinfiemc la malfa delle barbe, e 
fomentarle al terreno, come quando fia il terreno pro- 
fondisfimamenre d;uelto:Neé aflai a icheil diuerre la 
terra cosi i dentro , à volere hauere le Viri fertili ; ma bi- 
fogna ancora che i contadini vfino grandisfi na diligen- 
za in diuerlo fottilmentcjaccioche non vi rimanga nc 
fasfioitrei modogroffi nel aiczo.ncfterpi.ne zolle gran- 
dine piccole, che non fieno d sfatte, c sfarinate ; perche 
qiefti impedimenti no » lafcianopoi accodare la terra 
cotta a magliuoli ,i quali non ettend » bene dretti ,e fer- 
rati, da quella amrnozzola:a,riccuono così il verno co- 
me l’edatc notabilif imo danno, e mancano di venir ri- 
gogliofi , e di tairo fruito, Dee adunque la prima fotta 
detta cfle r lagadue braccia, e fonda tre, fc (ìa in pog- 
gio .pendendo fc nprcnelpiu fé fia ripi -lo , elea lezzo , e 
nel pian v due incirca f tccon lo che fi cognofce ettcrui 
meno ò più d’num d-ci,& che vi fi ritruoui vicino alla 
cima del terreno il pancone , che fono due cole oltr’d 
modo alleviti noci ue , Se nel iari diuelti l'vna e l’altra 
ag uolisfimamente fi conofee . Ne viene accanto il do- 
uer fare l’altra fotta, rafente alla fatta , la quale fi può fur- 
to col Marrone (oggrottare per Tptdire il lauoro con 
più predezza,chc cosi capoleuerd il tei reno Tinello nel 
fondo del la fotta, douc cafeato fe non è ben disfattoli , 
c diuenuto come lauorato nel cadete ,lì dicqtiiui tut- 
to con la zappa o vanga minuzzare ,& predami nre rila- 
uorare . Dipoi lì ha aritrouate con 1 ferri il rerrenore- 
ftato forco al rouinato fodo,& quiui con la vanga, o zap- 
Trit. Cole. V iti. C pa,e 
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| •>, e pala ridurlo al piano in tondo della folta mèta rf- 
pie^a, gettando fopra il terreno à quel ragguaglio , c di 
quella maniera sonderà feguitando di diurne tutto il 
terreno» di qui Ilo fpazto.che sé deliberato pet la pian- 
tata della vigna.auu. itevi Jo,chc c meg'io, misfimameme 
ntl poggio, monte, rpiaggìa, colle, 6 «.ollina, piantar di * 
fi deòn® 1 i y un ° ,n mano che lì mandano giù le folle à riempier* » 
nr-iternet v ' ,a con ‘‘altra , i magliuoli , che poi fpianaco il diUtko’, 
diucico »é- co<r »e s*è detto, porgli con la gruccia. Spicchili adun- 
za il vec quo, (c fieno flati tagliati dalla vite con e dò, quel poco • 
chu> eh a di Irgnetto , che lì chiami il vecchio,* gTanticktlo chia- • 
muo nul- mauano mallo .cioè martellino, conciofia che rimane n-.i 
da appiccato tal ceppetto, iiando poi fono te rra; infra- 
cid ; onde è le barbe che mettono al capo del magliuolo , 
che fon pur aliai , toccandolo ancora effe fi guadano, pa* > 
c leono, & infracidano. i . . • ■ »• 

Apprcffo a quella diligenza non bifogna pretermet- 
terne vn altra più imporrante «che è d offeuiar# « che 
Magliuoli quando fi piantano ut Ile folle i magliuoli , fi pongano à 
come, 1 » pji gi^ CCfciro certo che à difcrczione nel fondo d’effe, di* 
K ^ en * rizsmdo il redo al aere, affine che più agcuolmcnte hab- 
tre fi fan- bia à porer mettere più quantità di barba , fendo eh* 
*o. quanti più o, chi hanno i magliuoli (òtto terra, più bar» 
be mettano ; e rutrairia nel fondo del diuelto di loda itv 
follali gettino de* fasfi , le non ve ne fieno , portati dal- 
troue, e fe ve oe fieno, difporgli la maggior parte nel ter- 
reno , fi che pochi nerimmghrino fra la terra di fopra e’t 
fondo . E facendoli per piantarle Viti folle aperte (pec- 
che ancora quello fi co lì urna per abbreuiare ìllauoro,* 
rifpiarmarc fpefaifareil diutltojma conuiene che fia 
Fofli peT pùi buon terreno per loro, e loro appropriato, & che la- 
porre m i- mino di natura ) ò per diritto ò per trauerfo del campo * 
gliuoli di che i c deftinato per vigna ( come venga meglio ) fiano 
qual lar- bene di larghezza in bocca di due braccia cme- 

profondka 10 » & ,n ^°ndo vgualmcnte, tirate giù,* foggrottate poi» 
conuié che quando vi fi piantano i magliuoli dai vna e dall’altra ban- 
da , minuzzando , e tritando loro addofto tutta la terra » 
& quello ancora con che le fi riempiono , & fieno cupe 
in poggio rre braccia , & in piano poco meno , & gè tuli 
lontana la tetra dal odo della foffa \a braccio , la buona 

darà 
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il vrt lato d'erta , la cattiua dal altro al mede lìmo modo » 
affinché quando elle 6 riempiono, in piantandola i ma. 
gljuoli ( ortetuando Tempre, nel poggio , /piaggia , mon- 
te. Colline, e colli dimettere vna particella di elfe Tem- 
pre à giacere ) la buona getrata <u , e l’altra degl'orli del- 
le folle , disfacendola , e tritandola , li porta mandare al 
calciodc' magliuoli, comedi. (opra fa diuifato, & poi la 
cattiua ò non buona (opra , che col tempo inccctndoli 
ella ancora a’ Soli , e confettandoli a’ freddi ditienri buo- 
na hauendoauuertenza di porre nel fondo buona quan- 
tità di usfi , accozzandogli in foggia di fogna , le fi cow 
gnofea, che l’acqua vi coui , òli» punto acquidrìnufo il 
terreno, fe nò, alla confufa: Dipoi gettili fopra fasfi , tan- 
to che fi ricuoprino , terreno di quell e fponde d elle fbf- 
fe , che è reftato fotta o buono , e (opra quello piandoli i 
magliuoli, con dar loro al calcio , fe lìa luogo oltre i mo- 
do magro, tetrcfto mefcolato con letame vecchio fra- 
zionato , ò fiocini» òrinaccic, che ancora quello fa lot 
bene ; O veramente loppa e pula di biade, ò di grano; ma 
cheli* mucitajd vii acino , ò di due‘,&crò fa di modo 
germugliar le cadici per etfèr materie calde , accompa- 
gnate dal'humìdi tà della tetra!, c vigor del ISdle , thè ope- 
ra » farli piàprefrafrutrifioaretmasfimaòiertre icfu mar- 
cito allo (coperto, e non fotto gl’animali, fi come quelle 
pietee pofteui itr fondo non più grolle d’vn'eacìo mar* 
solino di quattro libbre non loto manterranno frefche 
nel gran caldo le barbe delle Viti, mi vi <ribr<tirannof vi- 
ni alfa» migliori jiBfe gemine delle medefinae Vir?|indu- 
gieranno danno instino à metrer sic he oonf fa ratino of- 
fefe da freddo che lot foprauenga, E bene ancora cac- 
ciar nelle follc.fterpi, ricci di cattarne, manne di farmen- 
ti ò fafeine , che mantengano il ter reno folld ,c 'fofpefo 
da potcrui meglio abbarbicare, fi comegioueri ancora 1 
noo riempier folla tutta à vn tratto *, ma latciare d’an* 
noia anno lino in tre anni, à -macerar quella terra -loda 
degl'orli i e frazionata gettaruola dentto vn poeti per an- 
no , fi vhe 11 terzo anno venga colmato & pareggiato il 
terreno; E pollo, come s’è detto, ì magliuoli’ nel p : an 
della folla fi lafcia loro due occhi , di poi (frappando!) 
«on le mani,fi leui loro la più debil melTa,$c virata imarv- 
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ti 1 altra , tagliando di ('opra l’auanzo del magl-uclo 
fta la prima, le nò lenza toccarlo ; fi conduce alia fommuà 
della loda , ponendo à tutti vna cannuccia ò paletto , e 
Zappande g i ò vangandogli ciafchedun mefe , sbarban- 
do l'erba , fi che fiano conguagliati al terreno ; Ne prima 
che al fin di maggio (idee troni ar quella meda più de- 
bole, con lafciat l’altra , e piu ancora fin che quella mef- 
(a farà inuiaraà farG lunga.; perche allora non germo- 
glierà più, & al fibrato legno te li taglia via quel poeta 
di meda , che auanza fopra il magliuolo col pennato , ac* 
fioche cicfcendoil fotta, e quello di compagnia , diurni 
tino vn rneddimo piede-t • Ancora dtefi ialini a te il ter- 
reno intorno à d .tti magi noli il primo, e gl'altri Anni, 
Come fi meglio farebbe zappargli , ò vangargli ogni mefe, 
tiernanTil ^ ,c ^° ,n P**no , quello in poggio, & cosi «•. tei gl'altri 
magliuolo TOa H^ ,UC| l' » piante e vùne , cominciando da h bbraio fio 
portoli pri P^t tutto ottobie , ritornanduui parte del lor terreno at- 
me anno, «orno da maggio fia per tutto sgotto, affìn che fi noi» 
fi mo trafitte dal ecccdiuo caldo ir lor radici , e poi col- 
marle con la maria innanzi al -verno aprirli poi fuo- 
ri alla primauera , lauorando allora attorno bene , 0C 
Come fi nettandoli dall'crbc.con tagliar lor via iurte le radici, 
dtua traA che faranno fra le due terre, con dettemi; ma vn poco 
^tcilfc- difeotto dal fuo piè » il fuo palo, che la vi fi auuezzi à an- 
tidatino. <j ar $ù; Ma perche quelle Viti harannodue anni : al al- 
tro vegnente febbraio fi taglino di ouoao fopra* due oc- 
chi,» dipoi vi fi mettano i pali , ebe loro bifognino vn po- 
co grandetti , le tome quelle due mede fiano crefciutc va 
dito, fi leni la m norejma jc’l piè fia gagliardo,lalcinfi am« 
Come fi bedue, tenendogli netti da ogni altra metta, che vi fi infra 
leu i] ,le B ‘ cl,r (fc»« puntando ancora quelle, che vi fono, per. he 
*• *umjy ^ tutt'vna* E perche al altra febbraio baut ranno 
tre anni , fi può poi lafci&r loro ambedue le nu-lft , tiran- 
dogli innanzi à guifadi V ite fatta,» da fruttificate fecon- 
do il rigoglio che (c le vede * 

Ma le buche che per li campi ò luoghi della villa per 
piantare le Viti occorra fare fiano quattro braccia per 
ogni lato , e fonde tre in monti, & in piano poco manco , 
gettando pur la terra lontana dalle fpondr vn buon brac 
eio,pcr poter poi, come nelle folle riempirne quanto pifc 
\ il fi può, 
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§ può della buona . Etauuertafi che fi piantino «osi far- Formelle 
tc buche per fratti, per Viti , à far bronconi tra l’vn frut- p«Viù* 
to , e l’altro . Nello feompartimento de’ campi , fi riem- 
pia il fondo di fasfi ammontati in colmo: a fin che l’ac- 
qua fcoli,& non coui e llagni ,à fare infracidare le radi- 
ci, come chiufa in vn vafo . Et fi deono farequefte buche 
così grandi perche altramente le radici vrtando nel fo- 
do non fi dilatino ; per ciò è bene ancora quello , in pio- 
tando foggrottarli . Ancora s’ha ad auuertire ne’paefi 
di fito che v’è gran calata, e feofeefa , e ripida , oue s’han- 
no à por Viti , che ad ogn’ordinc ched’esfi fi ponghi in 
filo , & ancora à Vigna , fare vn muro à fecco , grotVo i 
(carpa, che foftenga il terreno di maniera che piouendo 
ancora rouinofamenre non l’habbia à portar via. S’ac- Folle P** 
cofluma ancora in molti lati d’Italia e fuora, in monte , vit ‘* 
fcin piano doue s’hanno à piantar vigne, non diuerre 
tutto lo fpazio d'elfe ,ma in quello far affai folle larghe, 
l’vna dal altra lontana due braccia ,& mezzo e tre ,& 
pomi i magliuoli ; ma di quello modo , trouando prello 
; il fodo , non profittano à vn pezzo , quanto quelli de’di- 
ue'ti liberi. Ma fc elle faranno folTe ampie, piantate con 
la regola di fopra.verranno bene; ma non mai rato quan- 
to , ne’diuelti , doue la terra , è tutta fmoflfa , e radici lar- 
gamente vagando poflbno abbracciare il tutto. Hora vo 
, lcndo pianta c al febraio lauonfi il terreno al ottobre , 
fé non fifia prima di ellate potuto Ianorare , e volendo 
piantare al ottobre , fia lauorato prima al agallo alme-. 
no,fe non fi fia fatto di primauera : Et come fi fia , non fi 
maneggi malia terra altramente che alciutta,& à tem- 
po afciutto , per le ragioni , che furono di fopra recate . 

Si come notili pianti mai ammazzerato , & con tempo 
piouofo o ii.humidito. E di qui èchela prima cofa che 
hai fare vn valente Agricoltore volendo ben colciuaie Poma «•- 
e trattare , e tenere la fua polTesfionc , fi è penfare a’ mo- , r * nt ^ el a y *~ 
di di fanarla dal acqua , & da ogni fuo gemitio, cosi del- 
la piouana ,the ella non nuoca a’ campi ,comeal1e poz- 
zanghere & ai quatrini di cfla&à quella delle vene fot- 
toterra che non a\ parifcono all’aere , & dar l’vfi irai tut- 
te , con far buone toil'e feoperte ,ò fogne aperte in pozzi 
fmaltitoi»ò dilatiamoli fecondo i lui, e ehc ricercano i 
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c tlcina , & cdrfarc il ci abecco ilei acque , facendo fare af- 
Ui,c buoni acquai per i campi ,cfoflc fognare per dare 
losf gairer.ro al acque con fare ne 5 luoghi da fmal- 
tirle buoni acquidocci con i fuoi fcoJatoi ben fogna- 
ti , freon ordinare le folle per i frutti, e per le Viti fi- 
milmente con capaci e larghe fogne, & masfimamente 
ne’luoghi dci.e concorra molta acquazzone. E di que- 
lla maniera fanifàandoicampi. Et in quello bifogna 
vedere di piantarui ogn’altra rofa che fichi. Perche in 
poco tempo feguendo la conformità della lor natura, 
turcrarnocon le loro radici !a fc gna,elftndofi frollata 
re condotti del acque giù perii doccioni vna barba di 
fico più di cento cinquanta braccia lunga, che lafciatafi 
ingtoflare hai ebbeguafto affatto quclcana’c. Evolen- 
doueue pure piantare, per eifer luogo frcfco.-faccianfi 
per loro le foflt piùfpeffc,& pongami] vna folla di fichi , 
&vnano;Et percfi'crquefta vnairclle grande importan- 
ze che rifguaidi l’ottima coltiuazicne de’ campi di le- 
uare ancora Tacque {lagnanti, òche vi vengono, ò chs 
vi nafcono,frcouano,co»uicne perni curaconognidi- 
ligenza piendendo eftmpio dalla nanna, che così co- 
l’hurmo ,che non può orinare fendole impedito le 
flradc diciò.fifa fpacciato;ilfimi!e auuienea.la terra 
& a’ campi , che fe non fi purgano dal acqua , rimangono 
infermi , & fono morti non rendendo frutto ò poco ,& i 
portieri vi vengono meno , onde è di neceffità hauer l’oc- 
chio à rimetter le folle a’tempi per darefito ragione- 
uoleal acque piouane che rouinanoi campi in poca dot- 
ta , & portano Tempre via il meglio del terreno che le di- 
JauanOj&dommcheelle fanno quello cartàio effetto fi 
dee auuerrircdi lauoraruial tempo afciutto,& quando 
altrui fi crede ciré non fia per pioucre , & tanto piu fi dee 
cfler cauto in ciò , & accurato , quanto più fi defidcra in 
tali lati di pomi delle Viri ,le quali per efler di natura 
humorofe hanno ància Tacque, & fi vede per ifpciien- 
za,chc ne luoghi humidi fauno cattino il vino, & cosi 
per contrario, & così pcc li feminati,& per li frutti iluo- - 
ghipanranofi non rendono.-Perche pet rettificargli coli- 
mene cal volta fare grandisfiuii fosti aperti, che isboc- 
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ffliino m laghi & fiumi vicini , tu che fico atti à rfceucr : 

In fe tutte le foflèche fon fatte per fanìficare ì campi, e 
le campagne occupati dal acqua , & ipaduli ; Ma quanto 
alla bontà de vini volendo cultiuare à Viri , io ho per 
confante che chi defidera buon vino ponga i vignazzf 
in lato montuofo ,e pieno di lasfi,ò grandi ò piccoli , 

Qiielli poi che brama d'hauerne aliai ponga pancate , Se 
Anginl ari in piano in lati gras fi , mettendo i magliuoli 
^ìu radi e d feodo che altroue, ò fi vero a bronconi per 
l campi, ò le mandi in pergola, così mezranamentc alta • 

Perche la Vìreohre al cercar tuitauiaconi tralci di al- * 
largarli e difenderli , c vaga d'abbracciar molto parie, 
tc masfimamenre in altn;e quanto più va alfa , tanto più 
fi otto gertajma di fidanza più debole e minore ; e unen- 
dola bada a vfo di vigna, fe le viene à torre il fuo pro- 
prio , & c forza che ella faccia poco in tal lato ; ma buo- 
■o. La Vite in fe ha quella natura , che ella vuoledare- 
inlieme Vite con Vue j come in vero c cofa’ naturale di Vre *to] 
lU’te le piante d’ogni genere , Se à voler far buon vino, e(Tet foa 
non vuole la Vite participar di niente aitio che di ella p°d* 

Vite ,& di ella loftanzadi Vite, per elfcr la Vite cl vino vit *» 
tanro gentile , delicato , Se atrrattiuo , - he ogni minima 
«ofa lo guada , ojni leto , e fapor piglia , di quel che vi lì 
mefcolacd incorpora , ti ratnene : Et non che altro oli 
feruilì.che nella vigna d ue il Terreno produce fi Mar- 
corella, quel vinofaperra dii ideilo ri db. odore di Mjt- 
corelia ; li che come s è ^ertn Vite con Vire & vino co» 
vino in gran quantità inlìcme,& haue< gian cura a* vali , 

6 lianodi rena cotta ìnuetriati , i vfanzàdi Spagna, t uc 
i loro poten risiimi Vini Secchi, Sanmartmi.e di Kiua 
d Ama ra chiù con la bocca ferrata , e II. para di pece, 
dal di che a Piinci* al i di quel patfi. Ita nata vna figlia, 
git tengono figillati, fin che lì fpolì , Se gli troiwno rut- 
tauia abboniti. Ancora lì dee dare auu rei io a’ Tini 
che non piglino fero carràio, & fi confermilo cor buon* 
odore, come tutrele bc tri, t barili Si bigOncie, (opra tut- 
to procurando i h elle non fa* pino di muda h piglino il 
(ecco, chi non ne vanno qui Ite due colè fe n ccllaf. iar- 
le , & Ictia me anche buondato , e volendo fp' rimeritare 
I® d, decenze delle t- ture de vini Éatiiin dìucfi lari, ac 
il. c 4 diwilUiU 
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di diùerfa franici a di vigne ; facciali fare vn Tino dVtif 
di vigna , & vnod’vtic di pancate, & tutte di poggio >c 
d>n ir.edefimo paefe > & facciali pruouadi qual fami- 
gliole d’ambidueesfi vini chefcnza dubio farà miglio- 
re quel della vigna, piglili poi l’vuad’vna pancata òan- 
guifaie ditre frati, &quello del filar di mezzo fi met- 
ta difpetsè in vntino, &in vn altro pongali quello dì 
due filari dalle prode, & facendoli la tfperienza qual fi* 
il megliore, Tempre fi trouerrà il vino del filar di mezo 
elfer più buono, più fano, più netto , & più faporito , & di 
più bel colore che quella de due filari di fuore, perche 
viene a participare del graffo del campo ,& quella di 
mezo non v’arriua ; ma del fapore , odore , colore.e bon- 
tà delle Viti medefime, facciali paragone del vino me- 
defimo de’ bronconi , e de cappellacci ,& delle altri con 
quelli delle pergole , & per concludere chi vuol buon 
vino»pongale Vidin luoghi moncuofi/ecchi, & afeiutri» 
buoni , e pritù d’ogni gemitio & mollor d’acque (lagnan- 
ti^ chi affai vino » pancate e bronconi ; e metta in pergo- 
la. Ebcn vero che le vigne ogni dì vengono à noia a* 
mezzaiuoli , perche rifpetto à quelle le fanno poco vi- 
no , & chi n’hà , & chi ne pianterà , & le faccia à fua mano 
ne farà bene; ma chi le lafciaà grido di villani gettavi* 
la fpefa , & hauendo durato la fatica in damo , le vede to- 
lto mal* condotte confumarfi e finire, & masfime quello 
di poggi & monti ;percioche in quelle di piano incer- 
uiene il contrario ,perche fi mantengono le vigne& le 
pancate fi fpengono . & tolto che fra la Pancata ò la vi- 
gnaineflere ,àduccofe bifognahauer gran cural’vnadi 
non lafciar mai feminarefu colti Cernente di forte alcu. 
na,come fanno molti imprudentemente carote, parti- 
nache, radici, bietole rofle»& limili, perdici magliuoli 
col nutrimento che Ieuiloro,ne patifeono troppo; La 
feconda, è di non vi lafciare trafporre pianta di force al- 
cuna ,& masfimamentecauolini , fpigo ,ramerino, e fal- 
lila limili cofe calde.' perche fpolpano il terreno, de 
peggio di tutto, le zucche , cocomeri , poponi; Ma il 
prezzemolo,e la lattuga feminaraui,con la faffettica, non 
gli farà notabil danno, come qualche rapa , e radicchio. 
jQuaudo egl’è tempo di potare, facciali (laccare i ma. 
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gtiuoli per porgli à Luna credente, partati la Luna di 
gennaio & quando airiui alla Vite, la prima cofa {qua- 
drala tutta, &fcorgi* come porta battere la potagione; 
& labiale il fuo capo,& fe quello trùoui lungo, come 
da prima fi dille , fpiccane il magliuolo, fe no , l’altro che 
gli viene appreflo, che s’haà fpiccarc per ordinario ,& 
è il vero Magliuolo, & oltre alle condizioni dette di Co- 
pra, fia mediocremente Cottile e non grorto,ne brocco- 
lofo ,’fodo dal baffo , & non dalla vetta , & legando infic- 
ine i magliuoli chefifoncosìtrafcelti.auuertifcafi che 
non fi ftrofini l’vn occhio col altro òli foffreghi,& fe 
«dubbiano àtrafportare qualche poco di fpazio da lon- 
tano, pongali vn panno lino molle, che di quandoin quà- 
dofi rinmolli in fu la tagliatura, perche fecondo lo fpa- 
zio lontano fi rammorbidifce ; guardili dal Sole , e maf- 
fimamente dal vento dimezo dì,c tramontana;Hab- 
biifiancorcura,chee’nonhabbiarimettiticci fu pel crò- 
co d’altri tralci , & haucndogli , lafcinfi Ilare , fe ben fof- 
fcrorigogliofioltra modo, Ncfe ne tolga mai che vn Co- 
lo per Vite , Si del primo , o quel primo dopo’l primo , 8 c 
olTeruifi quella Regola da chiunque vuol del vino;Pcr- 
chegl’altri fermenti ,ò indugiano à farne vn tempo, ò 
ne fan poco. Oh quante volte auuiene che circondan- 
do minutamente il padrone la vigna fua,troua molte 
Viciche non fanno Vuc mai; & di quelle che non fanno 
fe nonrafpolli ,& non fi rinuicne chifappia darnelaru- 
gione , Si pure è quella , che il primo tronco che fi lafcia 
alle Viti , e il vero capo ,& il fecondo viene i eflere il ve- 
ro magliuolo, che produrrà vua aliai e predo , il terzo 
ne farà ; ma tardi , e poca , Se in rafpolli , e rada.il quarto 
non mai , 8c chi non lo crede ne può far la pruoua ; onde 
fi cognofcc manifeftisfimanicntc quanto cui chi pone 
tutti i magliuoli di vna Vite, che vi truoui ; da quello per 
certd procede. 

Et chi vuole ancora auanzare in perfezzione quello 
documento quando le Viti fon cariche d’vue fegui le 
più cariche d’eflè , & in qual magliuolo , & da tramonta- 
na^ pigli di quello. Et fe conuicneche fia magliuolo 
di Vite che s’habbiaà portar di lontano artii (oltre à 
quello fi difie ( empiali vn corbello di terra cotta buo- 
na, ÓL 
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na,& facciali per difetto &difopra pel me*ò pa/Tare fi 
fcrmtntn ,e poi doppovn’anno fi ragli di fotroal corbe!» 

' loditi erto & concilo fi pianti.&mettauifi al ottobre 
catare le foglie. &fe vorrai farlo attaccare in Iato hu- 
in ido , come nelle corti delle calè , & ombrofo e difficile t 
fa la barbata à qticfto modorln vn orcio,& ponlo in quel- 
lo , & con quello inclinato cosi ancora ; ma in terra fer- 
ma , fi fanno le bai bare per ogni fienro vfodatraptanta- 
- xe,auuertendo ,che feshaà piantare in collina dei far- 
ne il U mentano in collina ,fe in poggio , in poggio, fe in 
mor re in monte, così del afeiutto, caldo »humido,feo 
co .hasfiiofjèroare. fctuttauianel piu magio, fecco,e 
{tentato luogo dc'la poifesfione , & ciò s’ha à fareful di-t 
licito, ò nelle foflè al modo detto di fopra ,f»L mente 
non s’hanno ì cacciar tanto (òtto, perche di li à poco (i 
pofl'ono più ageuolmeute leuar via , perche non ha à efi» 
for quella a(bnzaloro,mavndepofito. Ancora volen- 
do piantare in fui diuelto di monte ( perthein piano fi 
può adoperarla gruccia) mentre fifa ,feuza (tendergli 
Talo <!i nella fofla,& di mano in mano, piantandoli riempierli ; fi 
$>rro voto fa d’hauercvn palo di tetro vorovguate jutiixifc come 
j«nro per difetto dalla punta ; affinché fittalo in terra faccia il bu- 
ttare ma co co j cariamelo dentro ili fe, & ncn limandolo dalle 
g mu.j . bande, come fa il pa o pieno , e masficcio ; g utifi in fon* 

, do di quel buco, Li granella d’orzo, & r ; empiafi il pcr- 
tufo , di urrà cor a,o polucre di terra buona ,ò arena ,ò 
vinaccia, in parte pi Lo fogli bene attorno la ma ciiaBC 
cosi s'attaccherà lìcnro , & 1 magliuoli fi rralcegljno. 
d’ortims bontà di forte di Viti ,& variali, come aucodi 
diucrfi s hai piantar la vigna, perche fe vno non pruo- 
Kantupìo- ua in qnell’anno fa l’altro A vi pruoua . Ne mai p antan- 
oe dc’ma- do magliuoli fi patirà , che fieno flotti ò ammaccati per 
gliuoli in porgli , che ciò gli danneggia , c ià marcire , & fe pur ani- 
varie fog- u j eue per attaccargli alla gruccia eftriguerli già attm- 
& Ctr cergli vn poco,fia fatto dalvltimo intorno al occhio; 

X, aadoperando quel} alo voto , non occorrerà ,& m. fi. 
(imamente fe (ìfacua fabbricar groflo, quanto vn bi ac- 
cio, e lungo ahbi fogno; &t nclterreno Lfiofo,fi faccia fa- 
re vn ferro fodo , à vfo di fucchulio in punta che dillo? 
Gerii failùoli che egli iutoppi lutto, Lutandoli aper- 
tura ' 
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Ara éfpcdica da mandar giu il magliuolo , il quale fi cac- 
ci e ponga giù Tempre dirirto,fe non fc quando fi pone 
«uau.ifì riempiano le fofTcvn poà ghiacere ,come da 
prima fi dirle ; Ma ponendolo torto da q.iiui in sù, s’of- 
fende poi troppo à fcalzare.e zappare , vrtàdouifi détro. 
Sci terreno fìa fecco ,•& caldo , ò cftremamente magro 
oue fi pianta 'a V ite,non fi riempia affano la folta, ne me 
no ilpertufo Topra ildiuelto fi riempia tuttoàvn trat- 
to ; ma di tempo in tempo, fecondo prende l’humore 
e’1 vigore in Te ; Mafe fuhumido& freddo e grande- 
irrnce graffo, riempiali adatto, &fì rituri ne’diuelti. 

Et in tutti i modi che le Viti fi piantino , ò folfc.ò diucl- 
ti, ò altro doue hanno a ftare Tempre, fi piantino rutta- 
tila doppiji magliuoli, & affcrratouilVno ,eralcro,leui- 
lì via il men vigorofo,c vegnente ,& queièo fi metta in 
vn altro diueltoà parte per barbare, mettendoli lontani 

* l’vn dal altro vn terzo di braccio , c non più>& cosi sfa- 
ranno barbate fatte di due anni . Nc’luoghi arridi Oc 
afciutti,fccchi , & caldi , è meglio piantar i magliuoli nel 
Autunno per far bai ba:e , & vigna ; Perche non folo que- 
lle; ma tutte falere piante che li pongono al Autunno» 
oltre alle ragioni dette di fopra, godono nel terreno, 
pei petuo lor depofito & naturale , il benefizio di tucto’l 
verno addomelticando in quel tempo le lor barbe con 
la terra , e traendone quel humore , che c loro abbaftan- 
za.con elfo intrattenendoli >pcr germinare à Primaue- 
ra,neda quale .piantandofi, le lor bai be non hanno mol- 
to tempo à diffonderli, e farli amiche alla terra, & in vn 
tempo hanno à far due effetti , metter Cotto le baibe,c 
mandar fuor Topra le foglie . fc buona piantata dal fin 
d’ottobre fino à gennaio à Lunaciefcente,& à Luna fcc- 

* ma hanno à edere ibiccatii magliuoli .ccsìperlaprima- 
uera, nella quale conuienc, Cubico fpiccaci dalla Vite» 
piantargli nel tei reno per far buone barbate ; pctche ha- 
ueranno maggior vigore e forza à metter Cotto e Topra 
che non gli itaci colti; tenendo Tempre a mente, che i 
magliuoli che hanno gl’occhi più fitti, Tono più fertili, 
che gl altri , facendo flotto terra più baibe , e fuori mag- 
gior meffeevue . fcc il tempo vero dello fpiccargli dalle 
yiciè quando cominciano i ianneuù ad liaucr piagherei 
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upì magliuoli condotti ca lontano , (e fi vedrete egf- ' 
Jubbitiio p.tùo, tenendogli nel acqua , rimiigouranno* 
Sotto tetra fi ’eon ricoprire almeno quattrocchi : iow" 
fuafirandorjlt conia bouitu, oltre che gfaiuta affinare* 
gli difende da* Vermini. f . 

.* Scrinano i Greci che le gh'ande sfracellate alla gran- ' 
dezza delle fané , fparfe intorno alle radice de* magliuoli 
danno abbondanza di frutto, e ^tonano aH’inuccchiarc il 
vino i II medeiimo s afferma delle vinaccievma fcmplice- 
mente 1* rena polla in modo chela circondi i primi oc- 
chi. del magliuolo ;fènz altro gli fari metter radici , 8c 
appiccargli à {efficienza. E volendo fare vn feraenzaio 
«he incapo di cinque anni dìa ogn’anno affai barbate ; 
diuifisi ii luogo desinato acciò , più torto dindio che ab 
.tra mente , & fc noi coni partirò in larghe .grandi e fpa- 
«iofe forte lontane l'vna dal altra otto braccia dei altea» 
tta detta di (opra, ripieni poi,quando fi piamano.amme*- 
aati ò più , qofui fi ponghino magliuoli cappa ti lontani 
Tv no dall’altro vn terzo di braccio , Si alleuinfi poi di 
'tempo in tempo con i fuoi paletti feropre fecchì ,che i 
verdi che a’appic cono, ò palì,ò=canne, fempre fan noeta» 
idem*. £t come egli haranno tre anni finiti, fi come 
t hauerebbono i potar tn foggia di Viti fatte , fi volge- 
ranno due |è tre di quelle far mede fiuto terra per pie- 
di Viti crefcendoie poi (Tanno in anno, fecondo che ve- 
drastiche » porti lotto metri no più gagliardo, fòtterra*- 
dogli in quella fpazio del ottobre»vn piede fimo, & lun- 
g i dal altro l’vno tre braccia s Poi effe odo k Viti da Tra- 
montana verfomezo di per dirittura, fi volgeranno «ef- 
fe Oriente tagliandoli due occhi fopra la tetra, accoiv- 
o indolì in modo che fi posfino lanciare , e parlare, & che 
l’vna vetta non noi l'altra, come fotterrand© il primo 
magliuolo lontano dal fuo pìè vn braccio > il fecondo 
due,il terzo tre,& il quarto (blamente- vno; il quinto due 
de ti fello tre , Se fempte à dirittura , Oc di quella maniere 
niun magliuolo occuperà l’alt io, nè ciraadi due occhi 
fopra terra darà noia aD’altra-; anzi appariranno diftin- 
tameme tutti palati, Se quando ctefeetanno in maggio* 
num-ro.gli fotterrerai fin al doppio anche più fpeafi la- 
feiandoui per ciò delle rotile Ctauctfe che facciano mai» 
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glruoli per l’inno fegucntc , che fe bene (iranno lenone 
da terra vn piè , ò mezzo braccio , fi zapperanno ò van* 
gheranno flgeuolmente , dando lor Tempre vn pod'aiu- 
^ to k tfrren °^ e ^°* e »ò troppo magro di fterco di 
ào bue, di pecora, ò di porco, òdi foglie d’arbori , coma 
giiuoli . quercia , Se terrò , foprale quali habbiano dallato leca- 
pre,ò altri armenti . La colombina è caldtsfima è molto 
a proposto i far gertnu j tiare le Viti pretto; 'ma nó è poi 
buona à megliorare il vino, che fa il contrario: Ottima 
cofa fard loro l'orina vecchia marcita. Se fe manchi Aer- 
eo i fauuli , e filili d'altri legumi faran buono dietro , ri- 
parando ancora dal freddo , e da gl’altri animali reptilt 
fe ficoodi lupini . il feniinare ancora Irae.le all'ottobre 
veccie, fané, & lupini; Se di quiui, atre à quattro mefi 
vangargli Torto gioueri loro. Se vn pugnello di lupini 
corti , dati attorno al pie , gli fomenterà grandemente* 
come ogni Torre di letame Cagionato , che fi dia loro , Se 
auuertendo di non ne mettere di alcuna Torte fu le bar- 
be appunto ; ma lontano da esfi,cdal tronco fopraefle.c 
cosi a gTarbori (àpcndo che nella terra arenofa c miglior 
quello delle pecora , che altro , & pure ancora di capi* 
farà bene; pur che nello fcafiare s’iiiucrttfca ; che la terra 
che è di fopra vadì di Torto , & cosi fi muti &»rinnuot|i i 
Laudare Magliuoli . & hauendo riguardo che col Jauorar loro at- 
i macinio- tornogli , n<»n s’c ttendano , ò fe fi fa quandocominciano 
" h quando à.rououere,non fi Tquotano gl’occhi.ò I» foffVeghino; Ina- 
o tome A perciò è bene anticipare al zappargli ò vangargli , Se lo 
fcalzargli d’attorno è da eder. cominciato da tredici 
d’ottobre -, fi chcauanzi la bruna , Oc s habbioo (calzari. 
^ap;aie, r Dopo la bruma zappili ò vanghili incorno allo fcalzarofc 
kalzarc '.t & intorno al Equinozio di Primaucra paregg fi: rutto*] 


nuj-;uan voto clcIJo (calzato -, Intorno à mezzo aprile amnvfliii 
tare ni-ì ar * a terra ,nt0rno a ' pedale ; Di edate farchifi fpeflc volte ; 
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Se qumdo al ottobre c’ fi fcalzano , Se fi fiuo prono le lo- 
ro radici 6c fi fpurgano,e nettano dalle barbaccie der 
ftramente col ferro, fi ricorda quelle bai bette che han- 
no mefio Tettate : Perche, Tc le fi laveranno, la Vite , ab- 
bandonate quelle di furto, di breue vicn mero ; In mo- 
do che quello che fi trnoua di lor mede v piede e me- 
zD in giù , s’ha à leuare , Se cunuieoc durare à fcalrargli 
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Autunno fin in tre anni » di poi iaaorargli ai foiito ; 
Mi come firto palati i piedi principali acciochc vi va- 
dhno'fo •'magliuoli fi volgeranno al febbraio fegoente 
al modo degl'altri , fegui tardo come s'è detto di Uuo- 
rare le mede fotterrate a’ Tuoi tempi re poi al febbraio 
che verrà cominciti i cauare tutti i magliuoli da occi- 
dente,! quali pét ha uer finito due anni , faranno talmen- 
te grandi è barbali y che piantandogli'altroue , & procu- 
randogli , daranno delle vue in copiaa’ rami ; percioche 
quando togli leuerai per porgli, faranno più belli, che 
i piantati sbarbaci di quattro anni, tanto profittano fem- 
pre più in. tutto le pianici trafporre le giouani , che 1 at- 
tempate . Et cauati tutti da quel lato ,caccerai fotto que' 
tre,ò quattro, ò fei magliuoli , che vi faranno da por giù 
per piè , f.cendo la buca capace à ciò , & offeruando tan- 
to àqueftc,& agliai cri , chea* primi , che è di zappargli ò 
vangargli ogni mefe , cominciando da febbraio à tutto 
ottobre ritornando il lor proprio terreno d intorno al 
maggio fin per rutto agolto per difrfa del caldo grande » 
colmandogli poi bene con la macra fin al verno , apren- 
dogli àncora fuori alla piimauera con quella vanga co- 
me s’è detto ragliando tutte le radiche , che fono à galla 
guardano di non offender loro il pie : & però farà bene 
reciderli col pennato lontano vndito dal tronco, per 
non intaccarlo r mettendo i febbraio vn palo ò due can- 
ne , corre fia lacoftuma del paefe; poi al marzo feguen- 
te gli taglierai , come s’è detto , nel nuouo (òpra due oc- 
chi ; 8e allora palerai, lafciando poi la più gagliarda mef- 
fa à venire innanzi,toglìendo via l’altea; poi al altro mar- 
zo potrai lafciardue capi per piè; E non è dubbio che 
quante più volte fien tauorari di mefe in mefe fin all’ot-, 
tobre , aprendogli come se detto fuor a' febraio & fem- 
pre nettandogli , 6e fpurgandogli dalle barbacele , & le- 
nando ogni mella , che fu nata di fopra fui piè , e tot via 
i vermini, che apparirono , & le legature , che fcrrin 
troppo , operando tutto à Luna f enu, faranno grande 
acquifto,ciefcendo froifuratamerte. A tal chea mag- 
gio poi fi cauino tutti i magliuoli luperfiui ,che fi troui- 
«jo fra la meda delle Viti,Lfciandoui i più belli , e ncccf- 
faùj per tirate innanzi l’anno feguente , e per far de’ capi 
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'per tenere indietro, e baile le Viti . C quelli. eh® (ben 
pieni di pimpante non hanno vua; Al fine poi di qncfto ' 
mele fi dee <cap«.zwrc tutti i tralci che hanno Tvua.c 

(puntargli bene, 

Altri hanno opinione per fiate 9 femeuzai© de* ma» 
gliuoli da farfi perfetti à barbate, «.he fi deua prendere 
degli feci ti, & piantargli à vfo di dindio , bauendolo fiu- 
to fare per quello ipazip i he piaccia in lato frefeo , affin- 
ché i magliuoli s’appicchino , de in naediocre terreno # 
'perche il caldo non gli annoi? & jbabbéano di terreno 4 
migliorare trapiantandogli, (k pongonfi preffo l’vno al- 
l’altro vn mezo braccio , e non troppo adentro » affinché 
con ageuojczza fiitte le barbe, fi po»finc»uare ,ìl cheti 
può (are il ]<ècondo , ò terzo ano© , e trafporgli done s’é 
desinato , (k nc’ campi, per fare i bronconi ,i quali ò l e- 
no fatti di gambali , ò fami dicaltagnj , eoo più forche » 
che fi polla in cima, ò di trauicefli di quercia f< Rata in 
foggia d’agttglia , accommodatiui fopra cerchi ò meri 
cerchi) à far palloni, e reggere , edifpcnfarc i far menti ( 
tk da’ pie gl’vni , e gl’ al tri abbruftolati , dH»the cacciata, 
quella parte fotto terra, balli contro all’ingiuria del hu- 
mido.ò vero ficcando da capo alla fcmplice piuoli , & 
randelli di feopa , corniolo, ò ginepro ( facendogli anco- 
ra di qtiedochc regge all'acqua gran rempo ,) r dii no rra 
l’vn frutto, e l abro nelle folle proprie che nel campo hai» 
riceumii frutti, ò nelle formelle fraina ,cJ altra à di- 
rittura? non Je ponendo quando gl arbori ; perche po- 
nendo quando loro magliuoli, e non barbatelle, le be- 
fiiegli pafeono , fr nel lauorar fi guadano, «(Tendo fi pic- 
coli , che c (Tendo V iti fatte , r ben palate s'ha loro »« al- 
tro po di iiguardo,oJrrei che tanto ancora s innalza- 
no, chenon v aggiungono; chrquando la Vite, è p. (du- 
ra^ dal bue marlìmameote , ò dalla capra, che han le 
bocche vclenofe , è fpacciata ; & Così facendo lor vezzi il 
fecondo anno , ti faranno deli’vue; fic auucrtifcali di por- 
re que/U baibate difeofto (empie nuzo braccio da) bron- 
ce ne, 

fuofii vfj re ancora va altro modo di far barbate, è 
quali lì finn*. fa per le pergole, òcper,le Viti d gl’m bo- 
li con i f-uiuuti delle Viti proprie , pigliando di quelli 
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che fono accorto a’ capi, che s'hanno à lalciare, & nel me- 
20 della Vite, che tu vuoi acconcare, e mettali àvfo di 
capogacto nel fondo d’vn paniere, ò certmo, pieno di 

} *rafro e buon terriccio, e facciali paflare per dirotto , di 
opra , & accoftar bene alla V ite ,& in calcar quel terric- 
cio tenendolo così foftentato da palo fotco , ò accom- 
modatocon corde a’ rami del arbore, ò legni della per- 
gola, fin che quel farmento mettale barbe in quel pa- 
niere, & il fecondo anno fatta la barbata, raglia il farmen- 
tocol paniere , e pianta nella folTaòdoue tu vuoi ogni 
cofa infame; ma quefta forte di barbatelle teme più af- 
fai^ elfe fpolpano le Viti,& le ftorpiano , perche il rigo- 
glio, mediante quel terreno , fe nevarurtoin quel tral- 
cio , e perciò non è da vfarlo fe non per forza , volendo 
(come farebbe adire) entrare in femedi qua’che Torta 
di Vite notabile .come fon quelleche fi chiamano Ma- 
rauiglie ,ò vero che fanno l’vua di lerufalem , che fono 
grappoli lunghi più d'vn braccio , per efrer ficuro che el- 
la fi attacchi; e queftoèpiù acconcio modo, che per le 
Viti, e per i rofai doppi j da dommafco ,& per i gelfoini- 
tti di catalogna, melaranci , limoni , e cedri fi porta vfare . 
Con tutte quefte diligenze chcs’vfanoà procacciarli , c 
prouederfi di fare affai barbatela efperienza dimoftra 
chei magliuoli fanno miglior pruoua per far venire in- 
nanzi vna vigna, che non le barbate ; Ma quefte foubuo- 
neà erter piantare acanto agl’arberi, lontani dieò tre 
piedi, come bene lafciarono fcritto i Greci ; perche lauo- 
rando attorno, fi posfino bene fradicare lenuoue bar- 
belate rafenteterra , e cauar quelle , thè entrano dentro 
ver l’arbore , che non ne tragghino nutrimento alcuno,e 
masfimamente quando fono olmi, che fanno molte ra- 
diche^ s’intricano troppo con erto loro ,& lo fcauargli, 
e loro,&: ad elle intorno fpefto.,è caufa di più frutto. Sun 
buone ancora le barbate per fare appiccare le V iti in cer- 
ti luoghi pantano!!, e difficili per alno à poter bene at- 
taccaruifi . 

Ora ogni Vite porta fopra alberi ò bronconi richiede 
anzi che no, per aliai fruttificare ,paefi c terre humidc, 
come riuiere .piani , acquattinoti e grasfi :erreni;auuer- 
tcndo che fevi habbian© à nfedcte furto i feminati,fi 
Trat. Colt.y iti, D pon- 
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jm nghmtj gjfvni da gl’altri lontani cinquanta n#’ 

piani , re’poggi trentacinque incirca, c lanciando piato 
Torto à vfo di Verziere, fi portano piantare l’vnocomé 
l’altro vn po più fondi , come farebbe à dire venti brac- 
cia . E fe fiano in terreno humidiccio è bene farle andar 
re fu’ falci , vetrici , ontani ò limili : Amano le Viti d an» 
dare per potei le accauallare,8thauerc il Sole, fu gl’ar- 
bori .che habbiano le fronde ne rare ,ne Aperte, come 6 
\ede nella pianura di Palermo fa> beiufshno fopra i Lo- 
ti , e fopra i pioppi , A bornielli e frasfini ; per quella ca- 
gione molto ricufano l’olmo , e fanno bene , perche lol- 
ino mette fotto grande intricamento di numerofe ra- 
dici j con tutto ciò , tenendolo aperto , fi può acccl> 
tare. ^ ^ - 

Se fieno in piani afeiutti, e colti ,c monti, o (piaggie 
fimili fon migliori i cerri , le quercie , i frasfini , e’1 legno 
fanto,e’roci fopra quali vanno leviti volentieri, i cor- 
nioli , c’fambuchi, e forra tutto l’oppio , è accotr.moda- 
to à tutti i luoghi , e de fruttiferi il ciriegio , e to^liendor 
fene altri che fien di frutto , è ben potargliauantiche co- 
mincino à dar fuor le foglie , al principio del inuerno , a 
à Luna crefceure,Sia almeno il tronco del arbore elio 
I a à foftener la Vite , nel terreo magro, &non cosi ga- 
gliaidoal altezza di quanto polla alzar il braccio in pun-n 
ta di piedi vn huomo ; Ma ne’terreni grasfi Se potenti 4 
doppio, e più quanto fi voghilo alzai e,e crefcere . Inter- 
ra di lauoro di Regno di Napoli sù quelli arbori, che 
folle mano fepra di loro le V iti , che 'fanno il greco talor 
ve le Rendono tanto ampiamente v che vna Vite fola ren-, 
de cinque òfei barilidi vino ,& in quelli fi può lafciac 
più rami,e forche, che non in quelli, & formargli più lar- 
ghi e maggiori; in quelli più fpesfi,erillretti, dando lo-c 
io il garbo della forma vguale daegni banda , fi che ap- 
parila l’albero ritondo il piu lì può; Ma Tela learde^ 
del terreno, e la (Rettezza del luogo collnnga , à man- 
dartele pia gl’viiuiò altri frutti .come fi vede in quel di. 
f ìenoua.oue il territorio èfitctto.e’l terreno fcarlo, non 
fi guallinoquilli , e tengali la Vite più ralènte al tronco 
che lì può , e vicino alle f rime forche , che c’erto furgano 
fcpra’l tronco, & agl’altri fi cinghino bene aperti itami » 
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Vsfogati,à fiu che manco che lì può * gi’habbìl £ occupar 
l’ombra. 

Quando fi piantano à queft’vfo gl*arbori,|fe la terra fia 
calda t e doue poflà’l Sole; pongali à tramontana affinché 
l’albero. fopra’l quale fia la Vite fparta lo difenda agna- 
to dalSole;E fe fia freddo à mezo giorno »dcaufach'e- 
gl’habbia da quella banda l’albero per difefa, & fe fia tem 
perato à Oriente, & Occidente: Siano doue s’hanno a pii 
tar le foflè profonde,comc fi dille, tre braccia in poggio, & 
in piano mezo braccio meno, e la Vite fi ponga lontana 
dal tronco vn braccio e mezo,e fe riefca in fondo la terra 
molto tumida injfcauandola ,pongauifi in fondo dello 
ftabbio vecchio,mefticato con terra buona afciutta,e con 
maggior numero di fasfi,e piùfpesfi/erratincl fondo, cal 
cando la terra da bailo , e (olio lafciando di (opra quello 
che fi riempie, perche l’acqua vi poffa penetrare. Alla Vi- 
te fe ben fia trafcelta barbata lunga non fi Jafci pigliar 
tutta l’alcczza in vn tratto, perche ella refteria fortilecde 
bole;ma fi-tiri innanzi di tre occhi in tre occhi àpocoà 
poco in fu , per darle agio di far buon piè , & ingroflarin 
più dotte, e cosi s’oiferu Svolendo mandar vna Vice fur vn 
tetto, ò in altezza dà coprire eoa efià va cortile d’vua ca- 
faà far frutto ed ombra. 

Ipaliche s’hanno à elegger per le viri, fono vantag- 
giati di ginepro,dica(èagno, d’arciprelfo , e d’ogni legno 
che regga alacouaenon marcifca , come il frasfino, il 
pino , il mandorlo, c la feopa; Non è buono ne l’alloro, 
ae’l fico , ne’lfalcio,ne l’albcrorfhe s’attaccano , ne il noc- 
ciuolo,che fai vermini *efèccan le viri; Et tutto fi pon- 
gano difeofto dalle viti vn piè, e tuttauia lecchi, e non 
mai verdi, e così le canne foppalTe, chel!c no» portano 
mettere :Perche i frefehi (poppano il terreno, c danneg- 
giano troppo le viti; e fiano tutti sbucciati .con la pun a 
abbruftolat^m fondo ; quanto vengono dalla terra rico- 
perti , ne fieno più grosfi d’vna picca , ne più alti di me- 
sa . Se il paefe è freddo fermili il palo da tramonta- 
na; fecaido da mezo giorno; La legatura der edere di 
materia arrendeuole,come gì neftra, giunchi ,e falcinoli 
troppo grosfi , e con quelli non fi itnngj tanto che reci- 
aa,& fempre li leghi tra’l vecchio , t’1 nuouo , e più in fui 
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pacare Jr vecchio ,cfie non in fui nrouo della Vite, elfi legtruré 
' Ul • fieno fpeflc . Del legare vi fon due tempi fenza danneg- 

giar le Viti ,cioè,ò prima che comincino a da: fiiora gl’oc 
chi,ò dipoi quando le nouc’le merte fi porranno corr.mo- 
damcntc acce Ila e,o dillcnderfi a’ pa'i. 

I! terzo anno U ratei e canne fatai palarei magliuoli 
co’pali grosfi , come se detto , abbronzati , & abbi uciati . 
ridia punta, fé fono di cartagno,fien tutti pedagnuoli 
tag. iati a buona Luna ,c fenza al ro, fiano diritti il più 
_ che fi può ,c g'-ardifi di mettere il pa'o di fotro alla vite 
Fa’o di ca vii quattro ,o fei dita ,àfin che non fpolpi ,e sforzi la vi- 
c tc masfmamer.tc fendo dicali:: gno, il quale ha que- 
f Ua natu- natura di attrarre fuor di modo à fe,e pongali da 
quella banda che e’ non le porta torre il Sole di mezo - 
gioì no ;& ofierui fi ancora quella diligenza nel palar le 
viti vecchie , e perche elle n’hanno maggio) bifogno, e* * 
, ncrti giouani fimilmcnre,c facciafi ogn opera di palar 
tutte le viti a’ pali .perche accarezzandole con elle réne 
Canna ? renderanno il merito , percioche chi manco fpende piu 
diluii] pa- fpcnde , e mcn gode à lungo andare, pe’ che le canne fon 
v ane , & il più delle volte fi vede , che la vite regge la can- 
na, e nrnlacannala vite, fela nonfi rinnuoua , e rt f «ti- 
fica otjni di ,e lt flètto fi vede à vnfoffiar di vento ftraor- 
dinario,che ogni cofa trabocca in terra, e la canna eia 
vite, e la vite e la canna ,e fi per Je à vn tratto la vite , IV- 
ra ,Ia canna, eia faticarla fpefa; E perciò quello che li > 
fa, fi douerebbe acconciar bene, e con tutta quella dili- 
genza che fi può , e s’ha più torto à far manco e affettarlo 
bene.* Cerne dice il prouerbio ,chi aliai abbraccia poco 
• * lingue, conforme all’antica fentenzia, lodate le vil'cgran 
di,ecoltiuare’eptccole,equel poco cheli acconcia be- 
re, renderà al certo piu frutto che fallai che s’alfetri 
ma’e,cmasfimamente intorno alle viti, le quali voglia- 
no d.ligc nza particela! e . M a quanto alle vigne,braman- 
* «io vino aliai «voltili quella fentenzia à contrario , lodato 
il monte & attenete ui al piano.nel quale, e ne’paefi vmi- 
di,c lòttopofti à pioggia le viti hanno à crter tenute più 
alte ,che ne’colli , enc’lnoghialtieariofheterreleggve- 
ri , c rottili -per calila del m marcire , e ne’ luoghi ahi 
inualza/econdo la qualità de liticò più,ò meno; Ne’ luo- 
ghi re- 


Digitized by Googl 


ColtiuailoncdclK Viti. ' jfr 

fthi remili j, e do- c (ìa tufo stornato, come in Cipri ,c 
C adia, ore fa per terra le viri che producono l’vuadi Co- 
rauro , fi poiTono lafciare vn popiù prefio a terra, e quali 
(u la terra ilfefla ,n< n infangando anche quella qualiti 
l’vue.e la polirete ihe le intride fi fquote, oltre che il 
bollire che fan l’vuedi lor natura ne* tini .leuando in ca- 
po, e fpurgano ogni ribalderia , che fra all’vue atraccara , vit j fo<n6 
e fono certa forte di viti, che van di lor natura (con e (j 
qi elle di coranto-e le paflèrine bianche ) re pendo , e non auuuric 
fi grattano. E volendo crear lev ti che li regghano da perche fi 
per loro.tome in molti paefi fi rttruoua,come in Pitn on 
te , in Linguadoch , & in alcuna regione di Spagna , è di ^ nz4 
medierò auuezzarle cosi da piccole, e ciò fare in terre- 
no che fia gagliardo ; e doue il paefe, e l’aere lo compor- 
ti . e da principio fini forte , ò otto anni , bifogna auuez- 
zar le a ciò con canna ,ò paletto, i dare ,e reggerli in pie- 
de alte da terra vn braccio ,& lafciarlc non più d'vn ca- 
po .come poi comincia ad elforfi fatto da fe più fodo.c 
poter fottentarfi fenza aiuto, conuien potarle predò al 
tronco, cioè foapezzare 1 fermentila quattro ò foidita 
vieinp à elfo in capo al primo occhio , lafciandone vn fo- 
to à ogni gambale di tralcio, e di quanti vifene veggo- 
no de* buoni farne quali vn mazzocchio in rotondo , i 
guifa del potare i capperi , acconciandogli che ftieno ri- u 
leuati vgualmente per tutto; lì che crescendo, retti ag- 
grauara la vite di farmenti trauerfali con contrapefo 
pari da ogni laro, così fi fottenterà da per fo fenz’alcro 
pa’o;e fipuòla ciar loro per bilanciai le bene da ogni 
banda fette, ò otto capi di vnocchiofolo in tutto, Qne- Potarealla - 
ftomodo di potare lì chiama alla Franzcle .edcvfanza hanzefe , 
ancora di Spagna , & con quello modo di fare fi poflono 
alfueiar leviti adulte d’Italia , cominciando d'anno in 
gnno à riduce- le in quella manieratela prima quattro 
capii quella foggia, e poi cinque, e di mano in mai o 
lino in otto; ma tuttauia ne’ terreni polputi, c gag'iauii , 
che fon quelli che per tre, ò quattro braccia ingiù fon 
fi forni j'ianti à loro itesli , come in cima ; òc cosi s haue- 
rà vue aliai , che l’altre non dan frutto quanto quelle 
vi i; jna fon di vita minore , perche inuecchiano dopo . 

■on molto; Ma per farvna efperieiiza,li può prouare 
- ' . D 3 oue 
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oue faretra di fondamenro e gagliarda , corre è in Pl'O-» 
uenza,in Piainontc, & in altri luoghi , doue le pongono à 
filari nelle folle, lonrana l’vna dal alrra,rre,e quattro brac- 
cia.Terche arano il terreno co’ buoi , ò caualli inqfie’nic- 
zi,e col arare fi può ancora riandare tutti i predi delle vi- 
ti, ^ritoccarle con la zappa, e vanga, che dannopiù vtilé,e 
slacconciano affai meg io. ’** 

Ne’ paefi caldi ,eterrefecche , fianole viti «wi ' 
e di fiele checo'lor fermenti posfin ben coprirle il 
Vvua , à fin che il Sole non le riarda , e fccchi ; e ne’ freddi j 
e humidi fieno in loro più raccolte , e riftretee à fin che il 
• l Sole, e’I vento (corra al intorno afciu^ardorvmorecl 
guada e corrompe. Ne’ poggi e colli e bene alle viri, d 
fon piantate lafciar dalla parte di (opra die guardano al 
lo’nsu le fofle: perte,cioèalla volta de' monte , e di fottoM 
far loro vn argine»© che così l’acqua del-'a pioggia fedit i 
re alle barbe, eie fa crefcere aliai. Ancora le viti che foJ^ 
nodi diuerfo fa pere , e che maturano in diuerfo tempo» ’ 
dèono e (Ter polle da p< r fe dall’alt re , che maturano ifflri'? 
prima , eque Me che cardano affai à germogliare , ma non. 1 ’ 
à maturare ,che hanno poca midolla , fanno vue affai rn#* 
temono così la brina , le nebbie , e’I caldo come l’alrre : » p 
Viti ìntac- E leperforte in lauorando le viti con zappa, ò marcirò 1 
«tt fono v©mere,elles*offendeffcro,tr.ertafifopraallafcrira tch’#? 
in aooran- f otr j|j s fj ma melcolata con lo iterco di capra, ò pecora,^ 1 

do conte he . .. , r . ‘r i- r - 

cmaic. leghi attorno coprendoli bene con terra fmofia; ma fe » 
la trita fari alle radici pongafele fopra vhpo di ferrar • 
mcfcolata con Iterco , e fpeffo fi vada zappando attorno» - 
Atre <ju«c Sia il giorno che fi pianta quieto ,piaccuole, e ca kio. 1 
le ri ncer ET nuuilofo fenza pioggia non è da rifiutarlo ,e fefj rrtz - * 
zolaffenon ècattiuo,c dal primo crefccr della Luna fino 
idi ecidi. 

Se le viti faranno inferme, & che prodighino i pam»* 
pani rubicondi, forinfi nel gambale col fucthiello, e den * - 
tro vi fi ficchi vna cauitthia di roucre.ò vero fi<acct 
t<, dorcu- JiC jj c ra dici più grolle sfe(Te,ò vero fi fa. eia penetra e- 
vn chiodo nel tronco ,& anche fi può infondere al pe- 
dale fica Lato del lozio fiumano, e più apj reffb rincal- 
zarlo , e fi foneranno jc quelle che fono reiiate ammor- 
tite pelfrcddo coutial quale cicute è meglio che bea * 

Coper- 


chi il gior 
no che li 
pianti. 

Vi u infer- 
irle per va- 
li) acciiica 
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lopertaYcon terra, tag' aulì refeuce il calcio à terra, e 
riiuouando nuoue melfe.rinuigoriranno ;e fe non fia 
.perfo il gambo vecchio .taglili fopra a doue per vltimo 
verfo i capi fi ritruoui il magliuolo mantenuto verde » 
fcapezzando affatto à doue fi conofca polla rimetter la 
vite ,e lafcifi andare innanzi qualche Irimettiticcio che vi 
fia frefeo. 

Le Iterili è opinione, ch’elle diuenteranno feconde, vìre ferii! 
adacquandole con forte aceto,e poneudoui cenere, e im- come f«<» 
pialtrando con ella la Icorza ; & (e fiano in luoghicaldi Se de dmer.g* 
aperti feudali loto il tronco, e cacciuifi vua pietra.annaf- no * 
bando con orina humana ,fi chearriui alle radici, c fac- 
ciali di nouembre , e fe nò il freddo , di febbraio ; e lo in- 
fetarleè il più ficuro rimedio; ma frequentando di annaf- 
fiar con orina la vice durerà più , facendo Vue più belle , e 
migliori. i. : t . 

Quelle che fcccano Pvuc fi fanano Con fcauar loro ben vùecfca 
d 'attorno, & ancora, ponendo nella buca cenere di vice Cecchino 
iriedefima-,.0 di rouereincrifa con ‘aceto, ò ragliandola l’vue.clor 
predo à rerra.e coprendola di letame, con ben procurar la cura * 

«Beffa. cheeìla fa . Quelle che hanno troppo grande il ri- Viti eh# 
goglio, e fé nc vanno in pampani ,elfenaoin Iati caldi & neva H® 
Aperti fi ritirino col potarle di nouembre, e ne’ freddi fi "RpJ* 
btufchino di febbraio: E quando non ferua quitto fi fcal- tBtl ^ el " 
aiuo», c.la fcalzatura fi riempia di Gabbia di fiume , ò vera- j 0J (òu er- 
me n te di cenere; e quello fi dia alle radici che s’intacca- chio vi^«- 
no,e cagliano .mettendpi delle pietre fra cfl'e,$c affai gio- re, , , « 

«I» aprire , e dilatar loro i farmcnti , tenendogli allargati 
chcilSole vi peuetri con facilità. » ... • m . 

c Quelle che nc’Juoehi grasfi raareifeano l’vua ,fpam- Vinche 
pini ufi da’ lari trenta di auanti la vendemmia , falciando marcite^» 
iòlo nel mezo per difefa qualche foglia. Tanto fai à quai> I ' v “ e 
ero libbre di cenere vecchia, pofte alla fua radice, e cosi ficno da 
altretta,ncafabbiaafciutracniumca. ! !* :i*> > ,.. . ,.P rofUratl * 

Quel* poi che per troppe foglie non conducono il vin che <è 
frutto, fi curano col hauer confiderató di maggio le dorine vino in 
mefle , e la fatar loro pochi tralci Ieuando tutti gl’altri , e pàpani co- 
quelli foftepc^r con paletti:, tanto che gl’ingrosfino ,e fi '^ lt ' 
rcgghinodaperloro.e fe i gran pampani e fpefi le fof 
foglierò, inficine con lui tre viti troppo fe n’aduggiaf- naK , * 
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{tro>srrondinfi,e continuamente lafciando loro mole 
e lungi capi , tirargli bene fpartiti Tvn dal altre più che 
fi polla zappandole rare,emen lita mandole , come quel- 
, le de’ piange nel maggio leua via affai pampam ; ma più 
à quelle chemarcifcon l’vua;Età tutte gioua aliai ) al— 
leggerirle di pam pani , che fi cognofcono elfer fuperflui 
e inutili; pur che non fi faccia quello , quando fono ita 
fiori, che allora farà loro nocumento troppo le pioggie. 
fi come la nebbia folta , e l’acre folco; e di quello non li 
patifee è bene al maggio farlo quando fon tenere & anco 
- quando l vua ha sfiorito,leuan io Tempre con nuno.e non 
Viti come maicon ferri , tutte quelle meife e pampani thenafeono 
«quando lì nel lor tronco , & ancora alle radici ,fe non fc qualche bel 
dibruchi - farmento,per lafciare à rinouar la vite,così s’hanno àfiac 
no , e nec- ca r tutt j q Ue j farmenti,che nafeono nelle braccia,non ha- 
uendo vue , e che non sgabbino per ciò à lafciare al anno 
à venire, e tutti quelli.che hanno l’vue è ben fiapczzare , e 
tutto ciò gioua ancora i poter Tanno feguentepiùtofto, 
e più fpeditamente potarle ,è buono ancora ma non tan- 
to il brufcarle nel Autunno ,eà Piimauera, A quella ne* 
■'wfci' luoghi heddi,à quello ne’ caldi,ne’temperat i non accade. 

Ne altro è,il brufcarle, che fpartire , (laccare , e leuar loro 
d’addofio la feorza fuperflua.e che fta penzoloni , ò male 
appiccata,àfinchefottorinnuoui,auuertcndodi non toc 
care che quclla,chc calca da per fe con vn pezzo «Umaglia 
di giaco. 


Viti vec- - Le Viti vec chie,e trafa n date fi pofiòno riducere, e rin- 

«hi^cir*- nouare feell’hanno profonde le barbe, tagliando le fra* 
ft ndatt co- le due terre , allenando poi il più bel capo (ùrgente dal- 
jj 1 *. la tagliami a, ò vero facendo vna taffettà appielfo fotto 

laso.’ ^ vn ^ r4ccloe «nezo » lòtterrandoui tuctol vecchio, c ca- 
cando fuori ilnuouo ,& fe cIThabbin paticodi fccto fi 
che non fico babihà piegarli ,fcalzifi il primo anno di 
n antera che non fi fi uopra , à offender lì le radici, e diali 
loro del tirarne ftag-oua. o, potando corto , zappando , e 
fipamp'nai. dole fpcffo,& hauendo di poi al alcr’anno fat* 
tobuon capi Sotterrargli con effc:h le fon fané, e di buo- 
na forre fegh:fi à doue enfia, o ha nodo, ò veramente ra- 
gliandole con intaccare il tronco in mezo, quattro dùa 
fopra terra c di quiui s'adicui la Yitc nouella,fca^an- 
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dole. Si tiraniolecosial principio di marzo, eleuata via » 

4‘afprezza della legatura con taglientifììmo ferramento» 
ricuoprafi con terra concimata minuta : falere più car- 
dile, inneftandole fra le due terre, ripulluleranno; Ma 
meglio è (radicare leviti vecchie dal bado delle lor ra- 
dici, e dopo due anni ,lafciato ilare il terreno rotto i 
quel modo , ripiantarle di nuouo , fcaflì(Jjdo il terreno, c 
facendoui di Coprala nuoua vigna, Tcguitando l’ordine 
di zappargli fpeifo ò vangargli.Le viti vecchie fi trafpian 
tano con tifico ; Impennò cau itele delle fofledouc elle Viri vec- 
fono,con più barbe che fi può, fi ponghino nelle forte, chic come 
volte come prima, hauendole fegnate auanti che elle fi l j Q " apuw ~ 
caui no ! ,lafciando loro vno,ò due occhi nel nuouo capo, 11 
ponendo Coprale lor radici terra minuta, e ricotta , e 
grafia , ò veramente meCcolatacon litame marcito, e hu- 
mido , adacquandole CpefiÒ con acqua grafia di litamac- 
cio , ò di (ofio , non mancando di Cpefiò zapparle , ò van- 
garle ; e perche la natura di tutti i frutti, come delle viti , 
e di metter volentieri delle barbe i galla nella fuperfi- 
cie del terreno , e cosi di abbandonare le concentrate di 
dentro in eflò , che Cono di vero, e naturale nutrimento, 
perch’elle durino^ fi conCeruino,così quelle, come que- 
relatimene Ccalzare ogn’anno, e (frappar loro quelle 
barbicole,e laCciandole (calzate l’inuerno ne’pacii non 
troppo diacci , è di grandisfima vtilied loro ; e facciati 
que (l’opera ne’ di buoni, e che non Coffij tramontana, 
ne mete di ottobre, ò nouembie: Ne’Cecchie duri ,fac- 
ctafi , piouuta vna grolla .acqua . E’1 ricoprirle fia Cempre 
quando fi cominciai ribaldare il tempo per primaue- 
ra ,ea'1ora vangando ,ò zappando fi riempia quella bu- 
ca di terra cctta,e fi pareggi vguale fenza alzar la terra 
al gozzo >che la danneggia , eccetto che doue fa di bilo- 
gno dar lo Ccolo all’acqua , che s'ha à vangare à pendio 
mandando 'a terra in alto à vfo di comignolo: E arte ter- 
re fredde c Cocche , è bene , perche le pollano riceuer 1 hu- 
moi<;, vangate chele fieno , e coperte , far loro intorno 
vn cerchia fotyO inciuato che l’acqua p >fla penetrare 
al bailo dogni tempo: Ma voLndo ritornare al fuo fé- ra ^"* a tr ^ 
gno vna vigna diTelhta,rrafandaca , e vecchia; la prima vecc h ia 
cofa facciati potare deua v gua fatta la Luna di gennaio, cjmc g ’ 
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fifa riiu- e alle viti deboli facciali lafciarevn occhio foto»& ì% 
cere a iuo manco deboli duc,ò tre, e facciali lauorare, e fcalzareat- 
k£ ao - torno ogni vite, età glinfele tutte le barbe fra le due ter- 
re’, e facciali dare d ogn’vna due giumelle di vecciuole » ò 
mochi irefcolati , ò qualche lupino cotto ,c ricuoprali 
la -buca , ma nota affatto , fe fon crudi , accioche pollano 
nafccre,&al gjaggio faccinli ribattere .riempiendo!» 
buca, è fottetra ambedue dette femente nate , à vfo di 
Souefchio , e quella farà la manifattura del primo anno » 

• E Umilmente quand’elle lì potano,faccianli : trirare le po- 

1 tature à pezzi piccolije lafcinli nella vigna, e quando l’an 
* no medelìmo lì lauorano , vadino forterrate ,e cosi lì re- 
gniti di far Tempre , volendole mantenere , e cosi li fard 
- de pampani , lavandogli infracidare a'-piedi , che come 
fi dice|perprouerbio che alle viti buone ,.non fi deuédar 
Vì^na tra. loro ne torre . Hacci vn altro modo da farli ne’ luoghi 
«e bai u° ^ oue s v ^ ano pecore, coti far lauorare vangando la dee» 
gi'fà' fi pof 5 * vi 6 na n e ^ arul 1 inorar dentro lupini quando è fpampa-» 
f* riJucerc. nato !» K l’inno d’inuerno al colmo del freddo allocar per 
paltura que*lupini a chi ne ha, che è carelba'di paicolo ,e 
vi lì mandino dentro à pafturare.percioche quando la pe> 
ebra mangia, è camina, Tempre Italia doppiamente, e quel 
gratinale rimane nel terreno della vigna, e vi reità à infria 
ddar la barba de’Lupini>tutte cofe calde, e buone, facen- 
do loro ancora l’od'cruanza dc’farmentie pampani. E 
tutto quello fi deefare Ogn’artno alle vigne venute meno* 
guaite, e disfatte^ non ile buoiieiperche in qufcfteilvitio» 
riunirebbe e gradò e debile ; li terzo anno folamente 1* 
lauorerai;ma in cambio di vecciuole , ò mochi , {li dia loro 
della pagltaccia mefcolata có loppa in buona buca il pie# 
ricoprendola bene, e fopra tutto potandola corto , e te-» 
nendola i dietro hauendo voglia di repararla, 'e rihauer- 
la, che ella vadi innanzi, c duri ; e màslìmamenteriepaeli 
montilo!! e magri’, e di quella maniera il vino, farà tholto 
migliore : Ne’piani non occorre gouernarla cosi . Ecd 
Siettolare; chi v fa per tenerla à dietro di faettolarla,il che à certe viti 
la Viti non trafandatc fa molto bene , e à certe nò , perche le fpolp» 
c^epre e come il capo gatto,- ma non tauto|, e vale, a Hai Tempre il 
ritirare le viti addietro . 

Accommodando di Jfar vna pergola , e che proui bene 

in monte; 
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Jfftiionte; facciali fare vna tuona folla larga tré braccia , Pergola a» 
e fonda altrettanto in poggio , in piano vn po meno , con mf a:icm~ 
i Tuoi fasfi ,e fcoli& in quella fi menino magliuoli bar- cia ™ en ' e: . e 
bari<he fi vogliancfin dettancrgola lontano IVnò.daW^^'** 
altro tre braccia ertitelo i e faciali fare buona fofla'di-' 1 
rimpetto idòue fi voglia, che dipoi vaghino le viri ò 
accanto al mòro-, ò apprefib à colonne , e Facciali la folla 
difendo da! muro è colorine vn quattro , ò fei braccia», 
e*lfecondóanho,fefi\edechc le vitihabbian me ito ga- 
gliardo, e con gran rigoglio facciafi potare à Luna crc- 
fcente,lafciandoli vn occhio , ò due » dando loro ogn’an- 
no della colombina fpen t a a’ piedi; E nel porleda prin- 
cipio , Facciafi dar loro nel Fondo del a folla di molta ro- 
baccia,^ paccliii me;the infradici , e tenga frefeo , accio- 
che s’appicchi meglio .efiendó magliuoli , elTcndo bar- 
bate non vi accade , che arena ; E dipoi ilf-Tzoauno ha- 
fcendomeflb gagliardamente, facciagli propagginar beo 
{otterrà , conducendole al luogo, doue hanno à dardi 
fermo , cauandole Fuori quanto elle vengano , e lafcian- 
do loro due occhi foli , perllafciar venire innanzi alerai— 
dio migliore . E nella Folla fatta doue fi fotta ran le viti, 
facciali porre di molto graduine, affinché elle posfino 
crefcere rigogliofamentc ; che leviti delle pergole,*; 
nusfimamentenegrorti, otre fi pongono di buone ragio-r, 
v ni d’vue di mangiare , hoh importa cenghino del grado, r 
e così trattandole, faranno gran pruoua : E fatto cheha- 
ueranno e ftabiliro il piede * fi potrà lafciar loro capi af- 
fa i,*e didenderle.e allargale per tutto, perch; elle h3- 
ranno humore da poter nutrirli ; masfimamente liauen- 
do lauorato ben fotro il terreno, che altramente non 
bafterebbeno, ne cosi bene riufeirebbero : Dal potar be- Frutti» b 
ne le viti e à tempo, e dal modo del legar benci capi , e nrne.umé 
poi i tralci, depende rurto’l frutto ,emàntenilncnto do* to «Ielle vi 
ro } imperciò conuiene efcguirc-qu. fti parti con ogni ac- j.' a ^ 
curatezza, e diligenza posfibile , e primieramente farlo meiIte 
auanti che la vigna fi latiori’; affinché lauorata eh: ella chieA» . 
fu , s*liabbia,maiKO che fi può , à calpoftare , e cambiami 
fopra ;e perqueda cagione ancora prima che «ila fi la- Potatili le 
tiori fi faccia e legare, e palare: Adunque per acconcia- TÌt,d ! Ju * 
mente far queda operazione fono due tempi deftinati 
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j ir ciò; All’auturno finita di fare non foto la vendem- 
mia; ma che fiano caduti tutti i pampini ,& fieno allò- 
datédavna,ò tre brinale i tagliuoli, i quali di quella 
maniera, quando fi pota fi potranno ancora trafeerre* 
per piantare ; E l’altro alla primauera per .gennaio, fe- 
rraio ,emarzo,Nt* paefi caldee ancora ne’ tiepid>,emaf- 
- (imamente ne’ lìti, ouefiano le viti volte àmezo giorno 
in quel conuelto che ricei e il Sole , e à propofito potare 
nell’autunno ; Ne* freddi* gelati , e doue le viti fien vol- 
te à tramontana , facciali di primauera ; e ne’ luoghi più 
temperati , nella più temperata ftagione che vadia di 
quelle due.percioche l’autunno risponde alla primauera a 
Potagione, eia primauera all’autunno, Hora per mandare à eflfi. t-, 
e ottimi ~f Q tutto quefio prudenti mente conuienc che l’ottimo 
amirueltu potatore confidenbene il paefe , il fito, il terreno, e la 
r^oadcf Vite. I* quale di prima giunta ftandole dattorno conyn 


6 . 


Taglio 
eel rotare 
« fua ragie 
ne. 


occhiata bifogna,che lafquadn tutta , e gettato l’occhio 
i quella parte ,chce’cognofcedi douere fctmaria, met- 
ta mano al pennato per bene ingarbarlaifapcndo che po- 
tandoli abuon hora,la Vite fi carica piu di legno, innan- 
zi allo’nuerno, e quando dopo , e tardi fi caiica più di 
frutto ,e perciò auuertifca chi pota , che fe la V ite, e tan- 
to ferma e fotte che ella polla fofftrire il carico potili 
dopo rinucrno ; e fe è fiacca * debole , e vecchia , che h ab- 
bia bifoeno di riftorarfi e rifarli , fia il potare à l>iion’ho- 
raaccioche ella venga fortificaia di legname. Sono ai- 
amiche llimano elfer ben fatto da che fiafim a la ven- 
demmia, alleggerir leviti del carico de’ fermenti; non 
leu andò gli come felipotalìe affatto , affinché laprima- 
uera lacrimando, non perda il nutrimento ; benché pota- 
ta nell’autunno più prefto germini . E fe fia freddo* bri- 
nata, s’abbrucia; ne c da cominciate il potare la matti- 
naima quando fia disfatta la brinata dal Sole, c fieno» 
fa* menti inuiciditi, e rifcaldati ; i quali s’hanno à tagha- 
re a trauerfo allo’ngiù facendo a Ichinbiefci il taglio 
augnato, e fopra l’occhio quantoèil mezo £raJ‘vno,e 
l’altro; quello perche l'acqua piovana non vi fi polì; e 
quello perche l’occhio non ne pat fcae fi fcoli;Ma le 
vigne che fon poftt in patii caldi, Ha bene potarle innan- 
zi al*o*nuerno ,& cosi per contrario cosi quelle , che fon 

volte 


L 

h 


Digitljed by Google 


Colriuailone rielle Viti. 4$ 

mezo giorno, e verfoil Sole.nmosfi dal furor 
del vento» ancoraché fieno in paefi fi eddofi , acconcia- 
mente fi potano auanti il verno. Quelle che fon polle 
al rilguardo di tramontana, e d’occidente, fi potino à 
primauera , cosi quelle che fon volte à altre bande doue ■ 

Icaldi il Sole, a pi in auera. Quelle che fon polle ne col- 
li , monti, poggi, colle ,ò fpiaggiedouefiacarcftia d’hu- ì 

moie,!! potino auanti il verno; Qu,"ll ■ del piano ,ò valli 
grafie e fon d te .d'a Primauera, come le di età perfetta 
e rig igliofc; Tardi fi potino anco: a quelle, che temono 
le brine. Se veramente quelli due tempi di autunno e 
primauera non feruiilero à portar quelle imprefe che 
s'hanno ;fa!uifi la piu robufta,e gagliarda parte à potar 
all’i .u ’mara, e masfimamenre volte à mezzodì ; Ma me- 
glio è ingegnarli di (pedale tutte in quelle due; perciò- VJt j 
che , q'tian Jo gela di dicembre , & ancora palfa di gen na- f ono ,j a 
io non è mai bene ne poc > ne punto traffinar ’.e viti , che tni»i„.«iS 
fon d.accide,c fi rouinano , e perciò ancora di mezo gen- quand® 
naio , e febb.aio: fi d eauuertirc di non entrare à potar- • 
le , che in giorno manfuero , chiaro , e ben alto il Sole , e 
caldo,e che non tiri tram intana , 6 fi i ghiaccio , ò piog- ' 
già : Si potranno ben tirare à terra d ìgì'arbpri , quando 
pioue,efono humideche cosi faranno jp.egheuoli ,e vin- 
.cidc.ne li romperanno. Coirle 

ili potar fia à quale llagion fi voglia , s’ha à fare nello r ) e e ' a | 
lcemar della Luna^perche le viti non lagriman tanto ,ec- i Q reema- 
cetto ne’ luoghi molto grasfì,ò vici grafie, che per gadi- mento , e 
garleè.benporarlenel crefcer della Luna ,& anco di pri- creiamo», 
mauera ; Ma ne’paefi freddi tuttauia à Luna fauna di to de Ja 
marzojfe caldi di febraio; benché a primauera voghaef- Luna in * 
tfere piuofferuata la Luna feema; Ma nel a ìtuurìo non 1>0tirt °* , 
accade pitiche tanto laeohfidcrazion della Luna; per- 
che in quel tempo leviti non lagrimano. Altri tengo- 
no , che le viti morbide e grafie , ne’ terreni grasfi , pian- « 

tandoleà primauera , fi debba faredLuna nuouarper- 
che arrechino più fruito: Altri le potano nel fuofeema- 
re, dicendo che così renderanno più vna,c le magre e 
dentate nelfuo crefcimenro;Machi pota neiraurunno 
idee follccitarfi d’haucr finito auanti che’l freddo venga -; 
c taglmfi le cime tenere non tutto il ceppo, che non la. 
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Viri frtio gnini, fé il paefe non contraria. Siano fèmprt potare Tt 
ferr re j o Viti da vna mano, equefto non fia maida potatoi - rrari- 
tar ‘ r ' cino.c he ver.gon male ,c fa brutto vedere > &habb ; aficu- 
" J nU11 °' ra ancora in potando Tempre alla qualità della terrae 
Potatore del cielo c del fito . NeH’humido facciali chela fiarac- 

» »r o coltaalta-.nclfeccobafla.ecosi nel caldo . Nc lì tiri la vi- 
sigoto re innanzi à vn tratro.chc diuien debile.e lì formi da pic- 

i ‘— u,a - cola à poco à poco, come ha da feguir per tutto’l tempo : 
Le viti che hanno gl’occhi fpesfi,& hanno ad allungar 
nel potare per hauerpiù forza , che quelle chegrhanno 
rari ,eque!leche hannopiùdiftanza da occhio à occhio 
per cfler difeccate,han bifognodi piùcorta potatura, 
.Aliai lunghe s’hanno à lafciar poche volte in vite deboli > 

« così nelle nuoue,comc nelle vecchie ;e quando fi fa .fia 

nel vano ,e alto della vite ; Perche l’anno che viene la lì 
. pr.llà lcapez2arequiui,e quanto fi può fi carichi il farmc- 
to fopra la vite , a fin che non fi marcifca , e fi regga me- 
« . glio. Eie la vite e Torte & in tei ren buono ,fe lepuòla- 
fciarpiùcapi,purchefi fpuntino bene, perche fata mi- 
glior vita , che lalciarlo intero , fe ben meno , & i capi Co- 
pra la vite in rerren gagliardo fi diuidino in fei,òorto , 
quelle che fi fofientano da per loro fenza pali. Alle pa- 
lare che fon più deboli fi fpaitifca in due, & alle viti vec- 
chie fi lafci qualche fai mento à mezo il calcio per tagliar 
«i fopra erinouarla;Ma le vitimagre ,fe fi può , ficn po- 
tate alappavir della Luna di gennaio , e fin i quindici di. 
e quanti fieno più giorni, ferigogliofe, e morbide, piu 
s’indugi verfo il fine; perche quella Luna fa produrre 

f >iù vua d’ogn’altra, ofleruando quello modo in tutte 
‘altre lune , e potando innanzi al verno ( come se detto ) 
quellcdecolti ,e le vicine non offefe da {tramontana, ri- 
fpiarmando di capi quelle che fi conferuano , per l’anno 
à venire , che hanno fatto delPvueafiài , che per non er- 
rare , fi potranno ccnttafcgnarc,e à que’rimettiticci da 
ba(ro,chefidillèfiferbauano àrinuigorirela vitelli la- 
feino due occhi foli, & vnfol tialcio per vite. Habbiafi 
adunque auuertenza in potando, al frutto , a* capi per 
l’anno auuenire,di lafciarcipiu belli; edi conferuarle 
Viti. 

Delle quali quella che è polla fopra gl’arbori s’hai 

diut- 
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àiuìdere in quattro parti che guardino alle quattro par- Vili fa 
ti ddlVniuerfo; E quelle incrinature elTendo di cjuat- graduai 
tro qualità contrarie, ricercano ancora ordine variato , 
fecondo’l fico delle viti; impererò quelle volte àtramon- 
tana fi raslin poco , ne fi faccia al tempo freddo, che ab- 
brucia le ferite , onde lafcianfi da quella banda pochi ca- 
pi , con vna guida che porta ritrouar la vite al anno auue- 
nire. Di verfo me/o dì fi lafcino più capi à difendere il 
caldo deludiate; Stiano come quelli, quelli da Oriente 
ed Occidente , lafciando i capi à tutte lunghi , ò corti , fi 
come ti darà légno la fertilità del terreno ; Percioche 
come fi vede in terra di lauoro alle Viti che fanno il gre- 
co fu per gl’arbori , fi fpunrano à torno attorno le cime 
d'esfi fenz‘a!tro,potando ogniciuqueanni,potendo con- 
portare , e dando Tempre nuouo frutto tutto queltem- 
po acconci à quel modo , e con canto rigoglio, che talu- 
no arbore d’vna V ite fola , ò due , rende cinque o Tei ba- 
rdi di greco. Radali via con ferrai! mufeo chefitroua 
nel pedale, che annoia le viti, e le abbruttifee : Taglia- 
li via ancora que’ catorchi ; cioè quel legnetto lecco 
del anno palTato.e fe le viti faranno in pergola ,ò in 
bronconi alte da terra cinque braccia, & quella cleuara 
a'trettanto ,le lafcerai quattro capi , accomodandoli che Cap** iti 
vadin sopra lltfi verfo Oriente. Suole talhora nafeere aviteci* 
vn capo tra li due bracci delle viti, nel me/o oue la fidi- nafeen* 
uide. Quello recidali via che danneggia la vite; ma fe^ ac ^“* 
fia più vegnente,e gagliardo che l’vno de duccapi,de’ la- * c ** 
ti della V ice, tirili quello nuouo innanzi , e lcuifi quello . 
Lafccrannolì accommodatamente 1 capi per produrre 
l’vua nel mezode’due lati,ò braccia delle viti, i quali 
fi uctificheranno fenza noiar la vite , come gl’vltim'i pref- 
foalla Vite,e rafeute ilterreno;Ma feella haii llefo i 
capi piu del douere lonramecon le braccia hauerà au?n 
zatochi la folliene.lafcifi vnarobulla meflaap prefio al 
.tronco per adoperarla quando bifogni (come s’è detto ) 
à rinouare laVite; alle quali Tempre li lafcino cosi a le 
j et gole erme a’ bronconi , & ali’aitre delle vigne , pochi 
capi ,cmeno di quello fi di e. Perche le viri amano piu 
dilornaiurapaitorir ,cheviuere. Efein potandos’in- 
coutra iu alcuna Vite che: labbia del lecco vernunofo 

c pieno 
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e pieno di formiche karnifele cucco quel lecco e trillò 
impiagato fina!viuo,leuandoviaogm particella maga- ' 
gnara , e tolta di quella acquofìtà ò morchia che elee 
lagrima- ^j a f e del monte dell’vliue , auanti lì macinino ,mefcola- 
*lrcHa°" ta con terra cretofa , e quella, e quella ben rimefticata 
v i t i infieme, impiaflri l'oft'efa e fi vi bagni all’intornoiancora 
lì le foglie di Tambuco, e d’vlitio, bollite nel’ acqua, e mc- 
po'Ta Ha Icolando con creta, rimedieranno à quello caglio, e quan- 
gnaie . do per lo potar à certo tempo Iagrimaflcro troppo , ò 
per altra cagione di lor difetto, fcalzifi loro le barbe , e 
ritrouata la più grolla radice s’intacchi folto, e lafcilì 
fcopcrta à Tgoccjplare per parecchi di, poi fi ncuopra 
Vite che con terra cotta minuta . E fe alla Vite calchino le foglie 
non tengo e »f nitt j auanti tempo, le farà vrile ftrofinar prima le fue 
radici,con cenere di cafiagno,efarmenti,e poiriempien- 
frutto "e do il voto con quelle laftiar’a : Vn corno di caftrato vec- 
jor foccor chio ridurrà a (e tutte le formi he fe le viti faranno tem- 
lo. peliate da loro; & impiallrando douunche elle bazzi- 
Formiche c hano tutte periranno, E àvn ventre di callrato tutte 
ViTrcm concorreranno ;& i vermini ancora , fotterrandolo in 
•ertimele mezzo fi che ne rellivn poco fuori :E bagnando leviti 
viti come nouelle col acqua che relti nel vafo,oue fieno fiate in 
Cpoifìnn molle !e pellide buoievacche fecche.nonvi fi accofte- 
fpegnere. ranno animali a danneggiarle , bagnandole rollo che el- 
le habbiano fuorii pampani la fera , e ballerà ritoccarle 
la feconda volta, masfimamente fe folle piouiggiuato: 

, Le formiche l’ammazza l’acqua di rornefe ageuolmcn- 
te,evn cerchio di cenere fatto intorno al piè che lo cir- 
condi tutto, e anche vn cerchio di cera fatto attorno al 
gambo che lo circondi tutto ‘, tenuto continuamente 
co’mo d’acqua. Profumando la vigna con zolfo , cera, e 
morchia, ridotti col cuocere come mele; masfimamen- 
te negl’arbori : perche il fummo Tale in al ro ; per ira uno 
tutti i nocenti vermini d’elfe, & imparandole ne’luo- 
ghiofFefi ,&in gambi , e la pania Umilmente diftefaper 
Ramo leu- gambo gl’arr.n azza. 

fcefo in Se fi kofeenda in potando i fiacchi rami di vite, che 
potando OCCO rra rappiccarli infieme , lafcifi purgar ben la piaga , 
loffi ran- P°V fi im P ia ^ ri con quel acqua del monte d’vliue, che 
piccare . cosi fatta bollire,allbdi come mele , e poneudo fopr 
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Rereo di pecore , vi fi metta terra minuta : e fi leghi , fe è 
lòpra terra , fe fotto fi ncuopra così acconcia ; Se fia ro- 
fa da bedie la Vite; taglifi fotto al magagnato ò pafeiu- 
to, che porta rimettere . Neuicatochc fia (i, fcuota tutta 
la neue,e così da’ rami dc’frurti, perche quel freddo 
d’intorno nuoce loro , e li guada . Nella feconda lauora- 
tura che fi faccia alle vigne , fi può vn poco manco affon- 
dar la zappa ò vanga ,& ancora più leggiermente , quan- 
do cominci à maturar l’vue, quali feccano. Nc’luoghi 
areno'fi c deboli fi lauorino auanti pioua, perche fucci- 
no poi meglioTacqua,e due vangate, ò zappate bada lo- 
ro; Ma in tutti ilati quanto piu è zappata, vangata, e 
rafpata la Vite.tanto è meglio, e più vtile à farle far frut- 
to , e mantenerla : fi come è cofa molto lodata mandar i 
porci àruffolar nelle vigne , continuando dalla vendem- 
mia àPrimauera,auuertendo chevivadiano fidamente 
quando è afeiutto, che giouaà diradicare la gramigna, 
ecattiue barbe , e disfar le topaie col niffolo, e’ nidi de* 
docenti animali. Quanto a’ graffami che fi menziona- 
rono di fopra, cheli pofion dare alle vigne, è fuperfluo 
dargli ne’ terreni grasfi , e fodanziofi , masfimamente m 
luoghi caldi, e fecchi , che abbrucia troppo , e fa lor male; 
ma nelle terre fiacche , e deboli da gagliardia , e le aiuta 
come nelle leggieri, deboli affaticate, e vecchie,eàcosì 
fette, nulla è meglio , che fatto vn folco fondo a douc ap- 
punto fon le viti , feminarui dentro fatta la vendemmia , 
lupini fondi , c à primauera vangargli fotto , pignendoli 
rafente i lor gambi ; Auuertenao che ogni litanie, che 
non habbia paflato vn annoi marcirli, e infracidarli, e 
trido per le vigne, perche tutto menerà tropp’herba ; 
Mez’acqua,e meza orina vecchia, data alle radici delle 
viri fcalzatc , che arriui al fondo delle , ricoperte di terra 
poi cotta , gioua affai loro à augumentarle , e mantener- 
le, e masfimamente à quelle che vanno fojira gl’albcri 
dandola auanti febbraio. E alle viri magre farà bcne,fcal- 
zatcle, riempirle di terra graffa. E farà affai ogni tre an- 
ni tornare a r ingraffarle con quedo Iitame di fracidume , 
-e quando s’adopera il Iitame vecchio , pongali difeodo 
dalle Viti vn buon palmo : Son lor buone le ceneri delle 
fornaci , e i fiocini dell’vue; La loppa del lino , e del gra- 
, T rat. Colt, Viti, E no, le 
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no, te rinfrelca la legatura delle tauole d’albero r fa pdf- 
nere raccolta perle drade ; >a terra, che auanza afSalnitr# 
che H fa; la (colatura delle fogne , la fogliacea auanzata 
a’bachi della fera, lapolucre della lana battuta ,equel* 
la de prati abbruciati , calcinacci minuti acconci con lita- 
nie e colombina , la pollina , e di tutti d’animali di pol- 
laio, ’etagliature deTarti,pellicciai , calzolai ; limatura ò 
Legatura di pettinagnoli ; rimbrcncioli d’ogni forte, eli- 
matura di corna , e tutto fa più operazione alle nouellc 
viti, chealle vecchie e fatte. E à voler riparare e fpegne- 
rei bruchi delle viti, hauendone che patifeano di fimd 
maladizione , conciandole in modo che per due anni poi 
nonfannofrutto/bifognafubito farle potar di nuouo , e 
non lafciar loro che vn occhio ; E fecondo che fon le vi- 
ti , accommodarfi , e tanto fi faccia alle guade dalle bri- 
nate , e fi ripara che non. penetra dentro il veleno ; perche 
indugiando , fi concentret rebbe ,e rancide sì , che il più 
dcllevolte s-’hannoà tagliar da piede. E per tornare^ 
bruchijendo ditanta importanza, fa d’hauervnbuon pa- 
io di guanti Scftropicdnfi ben giù pel pedale, e douun- 
ch’elle fon gremite di quelli; e quando pur nonfipotek 
fe far quedo,£acci(id buon hora l’anno impaniar le vitid*. 
alto, predo al gambo ,ò vero al capo , che cosi per fe s’am- 
mazzerannotAncora fi facciano cercare le viti fera e mat- 
tina,masfimamente ne* luoghi à folatio.chequiui noiano 
più, e duzzìcandocon vna cannuccia, fi faccincadcre à tee 
ra,e fi calpedino-. 

Quando la vigna è giouinetta.bilogna legarla lentia 
fintamente , ò con vimini di falcio,d olmo.di gineftra ,di 
giunco’,. d’erba paludre,ò paglia molle , ò altro ltrame ,e 
tutti quedi fon meglio che non i falci, perche quedi, fec- 
cati,ofFendon.Ia viterln Sicilia ve vn erba appropriata i 
legar leviti ches’addomanda ,eVicelino fr 

accompagnata da’pali d i Tambuco cvliuo . Lecannefo- 
gliono badare cinqueanni in lato freddo ► 

Le propaggini che d fanno alleviti, fi delle vigne , co- 
me degl’alberi,fono il mantenimento lorofenza l'hauer 
aripiantarle di nuouo;etanto più predo vengono, quan- 
to in loto s’accrefce doppio nutrimento ,e dalla Madre 
vue,e dal radicar difemedefimo; Imperciò in potando!* 

le vigne 
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le vìgneoue fia vacuo 'di viti li lafciloro qualche capò* 

| uè Jungo per Panno annemre : il quale fi porta poi fot* 
Errare all'Autunno «tanto innanzi , facendolo venire > 
«guanto è à doue haucrebbe à elTere fiata polla la vite»' 
Seguendo l’ordine del fuo filare; e cosi fi faccia a gl’ar- 
ibori quando occorra dall’vno all’altro , e masfimamcn- 
te da quelli da’quali pendendo i lunghisfimi fermenti,' 
ò fon retti da’ pali fitti in terra attorno agliai beri, ò s’in- 
trecciano infiemc «legando l’vna all’altra puntai quelli 
del vicino arbore*che intricato crefccndoinfieme, s'ag- 
giungono l’vno all’altro; Si chequcfto fermento luogo 
generato dalla Vite vecchia , (tendendolo à terra accon- 
ciamente può fcniireà quell 'effetto. E ancora fca’zan- 
do ella Vite vecchia ,fin aH’vlrime barbere chinandola 
«ella fofia col fuofuflo,Tì fpartifce poi in più parti , ad ar- 
cuare a gl’arbofcelli doue le manchino ifuoi magliuo- 
li , e cauateFuor lorole punte» creano col nutrimento del 
vecchio capo tralci, e mefie à mandarle ouefa di bifo- r 
gno.e quando fi fa quella operazione , auuertifcafi di non 
offender le medolle delle viti , che non crefceranno poi 
I capi fotrerrali ,me così predo ne tanto . Ancora le mef- 
fe ,che per quello effetto fi lafcianoàpiè delle viti tirate 
bène innanzi, & allungate, fi poffono accommodatisfi- 
mamente propagginare. Ma non rieTcono di quella boo- 
ti, per dar frutto affai, come quelle che fi trafciegliono 
nel mezo delle viti , tra i campi che vi fono Adouque da 
quelle viti dalle quali s’ha à propagginare il fermento, 
eleggali .tale , che habbia fatto dell’vue quell’anno ve- 
gnente, e belle; E facciafclela foffa tre braccia fonJaitt 
nome, in piano vn po manco ,e quanto più humido ,e 
graffo fia il luogo , tuttauia men in giù : E più ne! afeiut- 
ro,e debole .larga per tutto due,ecauinfi fotro terra al- 
meno quattro occhi di quel farmento i giacere ,fi che 
fuori ne caui dueverfola punta, e gl’altndi dietro che 
ca'an verfo terra , fi scricchino, ammaccandogli con ma- 
no ; E ancora quelli che amuonoal fondo «della folTa 
dalla cima , perche non faccinoradici al aere tagl: andò 
ancora tutti gralrri farmenti delle viti , eccetto che quel- 
lo che fe gl’ha à lafciare per capo al annoi venire . Si che 
iifermvUto propagginato babbi in tutto fette cicchi , de* 

. E % quali • 
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c.ualibaffertanffeche ne lia fuori vnofoJo,&é meglio^ 

E atifin che non offenda tanto la vite vecchia fpoppandó» 
la rroppo,fel*d : a vn taglio ilfecondanno fin àllamidof 
.la iji terzo poi fi fpicchi affatto > e fi capouolga in giù sf- 
fondandolo bene fotto terra perche non generi le radici' 
in fu , e fe la fi verri trafportare altroue quello fitt mento»' 
lènza lafciarloà riparar la vigna, fi può porre vn poco già 
a gafla*c fargli più piccola foilà,e in capo di due 4-tni t»* 
glia àdoue è appiccato aHa Vite, prima (bpra,e poi (orto' 
terra vn braccio :Se fi vogli poi ancora Iafnrrertarqirw 
ui , fe non quanto bifogni per portarlo via con lecrefcitf- 
^ s . tc radici. Alle viri vecchie volendo propaggmarlejbifo-* . 
51 ^ j gnafcalzar le radici con diligenza infin alle attaccature 1 
vecchi* . dell’vlrimo lor fondo , e tirandole giù nella folla con di- 
fcrezione di non romperle e sbarbarle affatto, (fendere 
il furto vecchio nel fondo della folla , e cauargli fu ri mi» 1 
glior capo folo. Volendo lei ftefTa rinouare,hauendo»‘ 
ne , e volendone più d’vna , voltata eallungata la folta , a * 
w doue fi vogli cauar fuori il fermento due occhi al più , à»ì 
Vite vec- vno, e con acutisfimo ferro, e diligentemente fenderai» 

* h 3 J5°" dalla forca cominciando ,laVireve«chia/enecaueran» 
può darre no fourisfimamente due con non perder tempo torta 
vn altra i che fa cauara e ponendomi attorno fotro terra corna di 
<è finuk. buoi,ocartrati,fafc!ne,filiggine,fauuli/ermentt triti, à 
x ficcandoui dentro vna fquilla , darà frutto prefto,e maf» 
(imamente potandole con riguardo. fin in fette anni. 
Ancora tornata la luna di gennaio fipoffoaò fare le prò»' 
Propago i- paggi,»» acconciamente ,rra di mano in mano, che leviti 
mi di qual rinteuerifeano, tanto è meglio .-Perche nel voltar quelli 
tempo fi capidelleviti,chefebeneàtirarIe,epropagginarlenon fi 
fpezzano affatto, nondimeno (Tfcofcendono.ò aprono ^ 
mente^ 1 P at ^ CGno meno.ne fono fi pencolofe, come quando fono 
aflodatey& induritejVogliono efier fatte di dentro a me- 
20 fecondo la qualità de’ patfi ; ma quanto più a dentro 
fi va.meglro fi volge c piega la vite, e porta minor rifehio 
, di fiaccarli. 

^ «r'con^fi ^ CCI vn mo ^° dell’anneftar le propaggini fopradette -- 
•nndììno! c ^ c P er f° nc > tra ' c * della propaggine che tu fai no» 
Alno in<> aggiungeffero al luogo, © veramente fe ti venilfe bene di 
d» di «a. aufieflar quelle viti, quello è ii modo facile, vtile, e buo- 
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•o-. Figli vn tralcio della viteche tu propaggini * egli fa 
.Vna aguzzatura come fanno i contadini à quelle canne 
■che egPadop;erano à nettai; le vanghe , eie marre» e così 
farai di quel tralcio prefo di vice migliore che tu vuoi 
anneftare,e fiail primo dopo’l capo che fe gli lafcia.e 
così augnati combaciagli infieme fi che fuggellino ap- 
punto contrari l’vno al altro , e di poi lega la decta anne- 
ftaturacon falcio sfeflo , e fotterrala , e fa che ella venga 
nel fondo della fofia , e che il cape ti corni lungo quanto 
ti vien commodo , e di qui e di li tanto, che e’ ti corni- 
no al folito delle propaggini lunghe, e ricoprile di ter- 
ra ,e non riempier affato la folla, e da loro qualche cofa 
di paglìacrìa , ò pula al piede, e fappicheff fatre pro- 
paggini vogliono eflèr fatte fui muouer delle vici che fan 
no meglio,e puosfi far quello giuoco i quanti tralci ha la 
Vite>e poi cauarle,ò lafciarle come tu mohSpicca ancora 
jl fermento che s’ha i infetare rafente il capo, che fi lafcia 
*’'avite,con quattro dira del vecchio, e in quelle quattro 
dice fa vn vgnacuraàvfo di bietta, e fendi i riceucrlail 
fermento della vitcìn che vuoi anneftare,e lega con giun 
co . e fotterrarla cattando fuor il refio che rimane,che così 
ancora s’attaccherà. , , 

Ecci ancora vn modo di propagginare detrocapogat- 
to, & ancora quelli fi poflono annefiare al medefimo 
modo , auuerrendo che col magliuolo , che fi mette i 
bietta nel fermento della vite fia conforme di groffez- 
ta, legando come s’è detto con giunco, ò con buccia 
d’olmo, e fotterrar bene adentrq, sfèndendo il tralcio 
della vite ,che ne metti fotto, in cima, dandoli forma di 
conio ò bietta da sfender legne , al magliuolo che ha i 
farl’infeto,ò per contrario, e luccichi appruoua più il 
fare i capogatti ,che le propaggini a’ modi detei di fo- 
pra ; Ma quanto i me non l’appruouo , non perche non 
fia bel modo e facile ; ma perche fpoipano e fneruano 
troppo le Viti vecchie , e maslìmamente ne’luoghima- 

f ri.-Pure doue fodero viti vecchie canto che foife dub- 
io che non fi troncaffero al propagginare , non fi dee 
farchc in luogo graffo, e à viti rigogliofcpiuper necef- 
ficàche per elezione. 11 capogartofiaddomanda così» 
perù die fi pigia vu calao della vite che tu vuoi ri no* 
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late ,épropapgii are > t quello che io Ir© <Jeft© efceFà% 
eliti e il u annoto , e non fi (picca altramente dàlia Vi** 
te *e fegli fevna ffla.e fi (otterrà che e' torni come le 
propaggini tic re di fopra,e ttòn'fi forici ra la Vite veci 
chia in altra manièra ,nia fi 'affcia Ilare aHùo folito ,eit 
fecondo anno fi taglia qi ar.do ella è barbata rafcntele 
vire ,e fra le dite tene ,e non agciugnendo adone hai di 
fognato , fi può amie ftare al rr odo deno perche v’arriui^ 
e tutti quelli modi fono agevoli , e fi poflono fare m tut» 
tc leviti, e cosi rim pitre in vn ani o tutte qrelle chd 
tt haidin ancamenfOjedgHvitctiferua. Ehabbià mè- 
te che Panno che fon vi e affai tu fegni tutte quelle vitf 
che non hanno vue, òche ordinariamente ne fanno po* 

. ,.i che , e che fono di cattftia ragione , con di pochi grappo^ 
li , e radi, e tagliale ttttefacendole annegare l’amo che 
* 1 fogne fu la r uoua mefla , ò prima al modo detto , e cosi 

«Wttare ^ ara ’ a ^ a ^ Cf 1 frutti . Ne’ tempi del potare è molto buo* 
fc vili, ' ua ftag’oneà infetar le viti quando fi pota di primauei 
ra , che fan faci imele’viti jche'è quel humor commoffo* 
che le &àppicfcarè,masfiitìàmcnre‘ delia tagliatura che 
4 ha à irne (lare lanciandole fgocciolàr per due , ò tre di 
innanzi, che così faranno poivna gomma che attacca 
-, .. ir ©Ito e perciò è beuè del niefe di marzo .- e nelle terre- 
e paefi freddi fi può innelì-are fini meao aprile, che ali 
J’hora le viti-per le acque fono più tenere e più arte a ti- 
Ctuer PinfrtO; il quale ’d ogni cheli fia forte ò frutto ,ò 
vite dee efl'er fatto nel principio del ere feer della Luna iw 
* giorno chiaro (creuo y riporto fenz’acque , ò vento dopo» 
mezo dì verfolà fera ,e lefon viti grolle, che occorra an* 
neftarle nel gro(fty ; facciafi nello (vernar della luna affin- 
ché il troppo gemer d’efla non faceflè foffocar Pinfetofe 
ben fi può due di prima intaccar difetto à rione s’h adirne 
fetare Vn palmo,i sfogar quelFhumòrejMa meglmànon 
ferir la V ite, che à doue ha a riccuer Pinfcto ; Ma feegl'oc- 
corra infetar pttflo i rcrra,che è quando tu vuoi rinouar 
la viti affatto * ò fra ledue urte fè le può dar benfotto tre 
Io qual ©quattro tacche. L • i; - “ 

pane del Jltcmpo giufto adunque del mlérare , è quando le vii 
ku-H'ófi ** dominciono àmuruere,& anneftandefi come ben li 
u " no *' può a marzo , vorrebbe diète aifetutori mieto fra f* 
5*^ ' . i ‘1 due 
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iflue terre, ò veramente piu appiedò alla terra che fi può, rel'ia'e» 
econ tuttociò e’fi puòinneftare in fu le pergole, arbo- *°* 
ti,bronconie per tutto, cacciando l’infctatura pur al- 
ta in vn celtino pieno di terra, ò circondandola di pa- 
glia , legata attorno che ve ne fia à baflanza dentro , 
leuando poi via tutto come habbia le melfc lunghe me- 
20 braccio. Ma il più ficuro inneflarle,e men fallace è 
vicino alla , terra, & à quelli da farli fu le Viri vecchie 
habbifi auuertenza di farle fui piu giouiue della, cioè 
fui fondamento del capo vecchio, |doue li fpartifee la 
forca fui gambo della vite » e lì pigliano le marze da quel 
fermento, che tu vuoi anneftare,che ha adelfer il capo 
all’anno feguentc della Vite, pigliando da doue lì fca«* 
pèzza grolle i modo, e di lunghezza che vi lieno due 

«cebi- ^ Tri 

LeViti poi che s’hanno à inneftarc hanno da hauere In rro * 
quelle condizioni (percioche non ogni vite è buona 4 mf ' z ^ ^ 
elTere anneftara; comelerarmate,bucate,e rofe, e le ten- < c mmo- 
pefiate dal|e formiche, e le fcortecciate da morii) d’a- «li. 
nimali, e che non habbi la buccia per tutto fatua intera, 
c/ana) di non elfer in alcuna parte magagnate; ma del 
tutto floride ,e vigorofe , e più tolto giouani , ò di me/.o 
tempo , che vecchie , perche le troppo antiche non pro- 
li. terranno mai , ne con innefto, ne con Propaggini,ò al- 
tre carezze . A cosi fatte vici lì dee far l’iufcce lì può , fe 
non vicino più che fi polla à terra , e fe no , in alto ; efcic- 
gliafiilgimbodiertàviteòramofrefco,vegnente..,e ru- 
giadpfo, tagliandoli nelmezo tra nodo e noco.iu lato, 
verde fano , e non rognofo , ò broccolofo ; ma lifeio e pu- J 
lito , e fe fia La vite grolla , adoperili la léga , leuando ap~ - 

} >re(To col pennato la rifcaldatura ,& afprezza ,ch.- le la- 
eia fut legno, feella fia conuenientemenre fottile,che 
col pennato fi pofla in due, ò tre colpi farle la tagliatu- 
ra , lenza cinciltiare , ò malmenare , ò troppo branciar la 
feorza, è meglio ragliarla con quello à piano , pareggia- 
lo bene,- E quello taglio è vtile che fi faccia tre ,ò quat- 
tro dì prima thè fi vi ponga fopra l’infeto , per dar dito 
al fuo lagrimare, e cosi fi dee vfare ne’paefi grasfi , e hu- , 
midicci,enon intaccarla fotto l’inneilo,e qua- do pur 
cu vogli far quello , nou fe le dia la tacca 4 tr„ uet fo ; ma • 

E 4 s’nu- 
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*’iir pronti vn colpo con Io fcarpclioà diritto deVa vi- 
te fui fuo legno; Altri trigono , che commcdamcnte 
s'anne Ai la Vite fui vua in fiori, come fi fia , fecondo che 
s’édcrto, fatto qi.cflo taglio vguale,cfpianato bene le- 
vale d’attornoal tronco la buccia chedafe fi fiacca «e 
fcoreccia , lafciandoui fole la lifeia , e vera feorza natu- 
rale attaccata al legno ; accanto con vna corda rinforza- 
ta mettendo folto qualche difefadi quoio,ò cencio, à 
ftoppa legata forte lei dita fiotto al raglio del tronco fca«* 
pezzato pòveramente ftrignere convn paio dì tanaglie 
che fi fabbricano in bocca con due fèmicìrcoliche fi eoa 
giungono poi bene infietre ferrandola per forza d’vna 
Vite che le ftrigne , tutto dt ferro , e quelle tengono at^ 
cera chesfeudendo il gambo, non pasfi più in giudi cuci- 
lo che conuiene al combagiamento della marza ; allora 
conio (carpello 4 pieno dandoui fopravn colpo con va 
mazzapicchio di legno fodo farai tal fonditura, che ar- 
riui peno giù fina pprc fio à quella legatura ò tanagliò 
forme ,'e fe fia fiottile il tronco k e ancora quando fia va* 
po groflctto ,per metterui vna marza fola, è bene fon- 
dalo fi, che fendendolo nonarriui all'altra parte; me 
apra folò da quella che haàriceuere la marza; ma fen- 
dali invn colpo affatto , che arrotila sfendttura dallV-' 
r a e dall’altra patte in giù quanto s’è dettole fe fia grof- 
fa in maniera che vi fi pollino accommodar quattro ma?— 
ze , fendali in croce , e leuando lo fcarpelìo a ,poco a po- 
co, caccia nel fclfo,dne’ felli vna bietta *ò conio piccolo. 
d , olfo»puhto che tenga tanto aperto il luogo, quanto 
balli à potenti accommodare la marza; il che affin che 
fi poifa fare più accommodatamente acconcili quelle 
zeppa d’oflo di modo ,che hauendone piu d’vna >e ado- 
perandola al luogo oue ella vi pigli in mezo del legno 
delle Viti folo tanto che ne polla accotr modar di qui 
e di là le marze , lenza trasfinarle più d’vna volta : Ptepa- 
rata così fattamente la Vi: e .facciali d’bauerin ordine 
le marze , le quali effondo fiate dalla fera dinanzi nel ac- 
qua chiara dal mezo in giù haueranno più frefehezza é 
rigoglio per poterle appigliare . fi cerne acconcie che 
tul’haraicol tenerle vn poco in bocca quella faliua gio- 
verà foco tenendole da quella parte che ha à entrare 

giuucl 
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gftVnel fcttoà farie appiccare: hora auefte marze con 
raglientifsimo coltello fptto l’occhio due dica, ò tre,la- 
fciaftdone loro due ò vno , aggiugoerai in foggia d’vna 
bietta, tagliandola efcarnandola per indentro ivfo di 
taglio di coltello , e tanto fotcile in punta , lafciando di 
fuor la cottola di debita grotte zza con la buccia ; fi come 
vguale , e pari dall’vn e l’altro lato , di doue tu cominci 
fu la marza , fenza offender per la più parte dal mezo in- 
dietro almen le midolle, i dar forza alla zeppa, la qual 
balta far di lunghezza d’vn poco piu della grettezza del 
dito grotto , e che tanto entri nel tronco della Vite fetta; 
Alcuni ragliano le marze di qui , e di li fin in fui midot- 
lo,vgualmente,leuandonedalvna,edal’altra banda, e 
lanciando i quello la feorza d’ogni intorno; Ma è me- 
glio attortigliarlo , per indentro , e leuarne quanta, buc- 
cia, legno, e midollo bifogni dal mezo in giu,conferuan 
do’e dal mezo in sù perche più ferri , e meno ftia aperta 
la feflùra fatta alla vite , la quale prima fi leghi fotto’l no 
do forte ,poi fi fenda affinché ella non s’apra più del do 
nere; Di quella maniera hauendo ac conciate, e fatica- 
tele marze, tenutola come s’è detto da quefta parte af- 
fettata vnpo in bocca colleppolandola con le labbra, e 
faliua, ò veramente tenendola in vn bicchier d’acqua 
frefea chiara ad ammollare ,non più con altro toccan- 
dola, quiui diligentifsimamente l’attètterai netta lettu- 
ra fi che buccia ha con buccia , e legno con legno com- 
baciato , e la feorza fopra tutto fia vnita di modo iufie- 
me che paia tutt’vna ; Al che per fare appunto fi dee au- 
uertire di leuare la prima feorza della vite per accom- 
modàrla fu la feconda che è quella che (la fola augna- 
rne della Vite attaccata; e così cacciata l’altra marza dat 
altra parte, c le due altre pel contrario , fequatrro fie- 
no ; prima le due, e poi l’altre due allettando leuifi la zep 
pa d’otto, e proueggafi di tanta buccia che batti à coprir 
il fetto» à doue era la zeppa d’otti) per pi ano , fi pona che 
tocchi fopra l’vna marza, e l’altra , e fe fiano quattro , vn 
altra buccia lpiccata dal medefimo auanzo di tronco , 
accottifi da tutti i lati, che fi fon fatte le marze ,& allora 
legherai infieme ftrettamentee fortemente ogni colà, 
feruendofi anche d’vn altro paio di tanaglie, che renghin 

ferrati 
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(errati tutti quelli legni , talché lì fieno gagliardifsimìi 
mente legati , perche le viti dafefleflcnon ft tingono , t 
conuicne legarle forte , e ferrarle . Altri adoperano fateti 
ò giunchi, o fpago, e le ferrano ammirandoli , che fona 
fpago fia accodo al altro, feguitando di legare fin’J do- 
tte erano le prime tanaglie, ò legatura di fpago rinforza- 
todetro , laqualealloiafi può feiorre , e leuar via ; efatr 
ro quello fa d'haueredue pugni d’argilla , oct£ta battu- 
ta , ò di grafiti me di terra di folfa humida, ò dì teiT^.op» 
dinaria vn po tenera , e fanne vna mafia attorco finne» 
fio .acconciandola si, che ne (la vn poco tra l*vha marza, 
e l’altra ; ma non copra gl’occhi alle marze : Accanto fi- 
fe ili con buona lòppa, o buona paglia ,ò fieno ,ò vera- 
mente ninfeo; Di poi non lo guardare, non lo muouerey, 
non ’o toccare , non gli flar d’artorno , fin che,le vitieòr 
trincino ad aprir i pampani; Allora taglia, leua via,^ 
fet opri ogni cofa sfafuando per tutto. & in ay>o àdue 
anni lafciatavna marza (pia la più vegnente /augna, & 
agguaglia il legno. Alcuni fenza sfender , la vice icofta- 
no la buccia dal tronco pulito, con vn ferretto abiett^ 
pur d’offo ò auòrio ,fenza fcofc^na^rlo , e 'fimi! mente ac-? 
conciando la marza, faceirdoui déntro il légno elidetti* 
n arza affottigliato da quella banda *é la buccia della 
marza f«pra quella delle viti componendo', legano at- 
torno fopravna guardia d’vn altra buccia accommoda- 
taui.e cosi anche s’attacca. Scriuono alcuni che quan- 
do le V'iti dan principioà gettai’ fuori le foglie dclme- 
fe d'aprile, fi piglila cima d’vn occhio, e fi caui nel fer- 
mento , che s’ha à inrìcfUre ^facendone reflare le foglie 
piccole con qualche concauità ,&in quello s’adàtti vn 
altro occhio ttefeo acca nto,’e 'impia firato col litanie te- 
nero di bue, (en //altro s’appiglia . Alcuni al troncò , ode 
vogliati© infetare,fantK> vn taglio òfegatura riandando- 
lo poi col pennato , e ripulendoloattrauerfo per l’ingiù , 
e in quello convno {carpello di mezo cerchio à vfo di 
fgorbia fanno vn foro della groffezza che v’ha à entrare 
marza e adentro tre dita e mezo ,‘e prefa la marza i’af- 
'fbfti gitano col raderla attorno fin in fui legno , e fattala 
incaftrarc appunto nel pertufo ,ve la ficcano quali per 
forza fcnz’altio, fattala paflbrc fin all’altra banda, e qui- 
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Stagliando pareggiarla. - T«ìt>c 

! ‘ Rinuicnfi che la trine Ha gallica fìa vno inflrumento fi- galli» 
•'^tniicà quello con che fi forano i pertufi de’ cocchiumi in < l uajC 

* càpo alle botti , il quale fendo circolare come quel d'ac- 
ca io ,ò rame ,con cheli foran le pietre, douecon l’aiuto 
"dello fmeriglio , tag'ia intorno fenza far punto di fega- 
r tura,& haà eflir grolfo,quanto è di bifogno di fare il bu- 
co permettetuiilmagfiuolo. Forili adunque fenza tron- 

■ care il gambo della vite, prima con vn fucchiello ordina- 
rio in luogo di elio tondo,lifcio,netto,e grolfo fin alla mi 
' dolla,faccndo poi il pcrtufo maggiore con la crinella gal- 
lica, con la quale operando , reftérà ben netto e pulito ; E 
pfefoil nrtagliuolo,rondo,!ifcio > e conguagìiato,& alquan 
to più groflo delbucojfi raglierà doue è più groffetto, fa- 
cendo. o ben tondo, e in lunghezza tanto, quanto polla bé 
giullo.da ogni banda toccando entrare nel perturb,e trd- 
uandolo poi talmente,che non habbtn à rimaner fuori, fe 
non con due occhi nel batterlo con qualche legno fiche 
fia ben fùcaro.e ben ferrato ; e li dee t ire il foro per Aran- 
cio a fchirobtfcic pendente à trauerfò allongiù.E fa mar- 

* ia cìie vi fi mette ha à elicr fitta dal'a banda che le fopra- 
ftieno i due occhi cauatt fuori dalla parte di fopra . t li 
può far quella operazione da 1 marzo fin à niczo aprile ri- 
guardando fempre ifiti e’tcmpi;conuiene lafciar bene 
Isolar quel foro,primache vi fi cacci la marza , perche al- 
tramente per lo gran colaticcio di qudl’acqiia faria peri- 
colofo di riufeire. 

Ancora piglili vn magliuolo de’piùbelli,ede’pm luti 
ghi che lìano nella vigna , e de’ più basii della vite rafen- 
te il feo gambo,il quale fènza fpiccarlo da lei lo tronche- 
rai in cima, doue e tondo, e grò flètto, e fi laici ta'mentc 
lungo, che ai riuifotto terra almeno vnpa'mo, e sfeflò- 
lo per lo mezo,non piu di lon ghezza d’vn dito,e ceti fen- 
dendo l’altro taglierai d’cflo le due bande contrade del- 
la sfriTatura da vn diforro dalaltrodifrpra fin in fu la 
n idolfà , é Jeuata via quella metà a ciafcl eduno da oc- 
chio à òcchio glifoprapotrai .commette! d >gli inlitme, 
elegheragli forte con fa’ci sfesfr ,ò giunchi fodi ce n e 
*>Aar*l?o'pfctta,ili poifrtrerragli , cerne s’eradatodifo- 
- pta fMSt in quello conuknc eleggete i magliioli che lì 
~ ccnf-c- 
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confaccino di groflezza vguale , maffimaniente doue.it 
hanno à comporre , fopraporre ,econgiugnerfi infieme » 
perche meglio s’vnifca e s'attacchi : & in lemma sfendali 
i magliuolo da vn occhio al a’tro.fpartédoG ancora d’efi* 
fo per mezo il midollo,e taglili rafenreVocchio l'vna par- 
te e l’alt i a fi laici , così di quello che dalla V ite l’hà à r icc- 
uere.di poi s'allcttino, e mertinofotro terra,ccme s’è det- 
to ; E oltre à come è detto di ragliar le Vri tre dì innanzi 
che elle s’habbinoàinneftare , lari bene piegarle à terra, 
perche posfin meglio (gocciolare . El’innefto della tri— 
uella ga'lica dicono non efler ficuro ne’lari vmidi , e pia- fc 
n i;ma fi bene ne’fecchi e afeiutti , rilpetto al gemitio del- 
le viti 

Ancora con la medefima triuellafranzefe forili la Vi- 
te in luogo netto , e lifeio , e pulito da vna banda al altra, 
c piglili vn capo della Vite vicina , che fia ben fatto è ve- 
g nenre,e che habbi Etto gran (nitro l’anno dinanzi , non 
perciò fpartito dalla Tua madre , e faccifi palla re per 
quel buco , procurando cheegliefca dal altra pane del- 
la vite, e che la vetta luarifguar di allonsù, non lafiando 
fuorià douepasfi più di due occhi, così vnito alla Vite* 
e quando fi vedrà che il buco fatto dalla medefima tri- 
ncila gallica fia ben faldato, ricoperto con terra grafia, 
ò creta vnito , e fortificato , taglili via dalla Vite rafente ; 
leuando via ancora tutto quel tronco della vite , che 
auanza dal fine del pertufo dalla vite in su, e farà buona 

J iroua . Ancora viciuo alla Vice > ò albero s’ha à far ria- 
tto. 

Piantili la Vite ò la pianta che fi brama d’infetare,e 
gouerni fi bene , fin i he habbia ben prefo, e fatta la radice 
gagliarda . Diali vnfòro per la V ite,’ò per vn ramo del- 
Tarbore ches’hai infetare ,e fia il pertufo tale, che per 
eflo entri la marza fenza offefa , e vi fi facci patiate fenza 
tagliarlo , e la pai te che tocca dentro al buco fia fcortec- 
ciato da ogni banda vn poco,e quello che entra per vnir- 
fi fia di due anni , & il ramo per onde ha «entrare l’inno- 
fio fia frcfco.fanodifciOjC nuouo fenza magagna ; vadi i| 
(oro verfo la medolla, e vi fi impiallri con creta;, ò argil. 
la lUmperata «fiche turi bene, e pasti l’infcto per alloa. 
»u, quanto piu fi può. b dopo che fi vegga bene inca. 

firtt» * 
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♦rato.e titurató,e incorporale bc.e inficine »tag'ifi 1 in- 
feto dalla b.nda di fimo ,rafente al tronco delalbeio in 
fili faro , parche pareggi vmtamcntecon la buccia, e le- 
gnosi! concenni mfìtme. Incosì fatta maniera s’imba- 
ilardifcono i frutti, e fi faniiodiuentare di diuerfe ragio- 
ni ,eportarei! butto vario à conti arie ftagioni,e cosi fi 
può mfetare vi a Vite in vn ciriegio , e produrrà l’\ua al . a 

tempo delle ciriegie,fc elle pur fiai.o icrotini.’sattaccherà 0 m • 
la vice à quello modo ancora nel moro , thè è tanto alla che pio- 
vite amico , e viucri ancora nel falcio, e veti ice; ma farà ducavi** 
difficile che produca flutto. Ma la ficura è elTcndo due vi 
ti piantate accollo farle paffare , con quello gambo l’vna 
nel altra,& cflendo di diuerfe forti, per così fatta confuer 
tudme muteranno natura. 

Ancoi a elfenndo me deliramente due viti vicine l’vna 
al altra diali vn foro àvna delle due in vn latolifcio.e 
nato con triuella fraiucfe,e fache’J foroarriui fin alla * “f 0 #!* 
medolla ; Di poi rafihia il capo della vite vicina che tu 
vuoi innellare fra l'vn l’occhio, e l’altro , e fallo ai riuare 
al fondò del foro , e che vi fuggelli bene , e quando fi co- 
guofce che habbia fatto buona prefa , e le fue gemme co- ' 

si àrouefcio, fiaccala dalla vite fua,c farà pruoua in quel- 
l’altra in guifa.efcmiglianzadecapogatti. 

Più apprtifo piglili il fei mento che tu vuoi infetare, e Innrftw* 
quando tu lo tagli, falli rimanere quattro dita di vec- in a'oa 
chio dell’anno dinanzi, e cauagli la midolla che ha , per- b»***» 1 »* 
che venga quiui à poter entta-.e vn fermento a'quairo 
fottilc .e fatto quello il fomento che è nella vite e che 
fi vuole inletare infogna che fi allottigli dalla putirà ; ra- 
fchiandofi tanto , che lì agguagli , e pareggi con l’aiti 0,11 
che caui giufiamente per lo buco caua.o tanto , come Ila 
di perrulo e di vano;accantoimpiaitufi vii argilla ,e fot- *• 
terrifi in vna folla, fatta accollo alla viteaauandc.gii fuor 
del terreno la punta, & in capoà due anni fi può ola^ 
fciarlo Itar quiui ,ò trafpiantarloalttoue,come piùpia- 
ce, e volendo farne più d vnoà \ navillafola.fi può col 
snedefimo ordine i & c tene hauti gli lafcian i fermenti 
lenza potate vn anno , ei e lieti piu fodic ficuri, cli ma- *1 

glfioloche s’ha à innellare fia tagliato nello feemar cel- 
la Lume fia conlunato che ì.ou lì guattì, per inueilar, 
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tfina fi gli pòiilimacrefcente, e ciò fi offeriti àtnfte Te marli 
w «,Vno delle viti. Oltr'iquefto quando. fono gl occhi delle vf^ 
dall'* -tìri ti bene ingroffati , prima chegettin punto di foglia, cani 
a |..na fee pocchio molto intero ifeudetro di quel magliuolo che 
mi . f in h a ^ reftare per capo alla vite con vn ferro di acutisfima 
T^^trr punta, & ancora nel miglior luogo del altro fermento in 
fccntc'. che s ’h a à infetarc,caua l’altro nella medefima foggia t 
& in fuo luogo bene aggrottato mettiti» quello : E bene 
Irnrfla’e ancora in quel cauo metter prima vna gocciola di mele 
agemina ò draganti disfatti nell'acqua ;fcruendofi dell’acqua fo» 

. la,ouc fiano fiati i inzupparti ; Ma meglio;, è non vi por» 
rcalcuna altra cofa, e fcggcllar beitele incadar l’occhio , c 
- lafciar fare alla natura. 

Trtrfli f Fuor di quello fpavtcndo due fermenti che non bab- j • 

* uc » rt bino lamidofia fungofa , e fiano dalla banda di mezo 

a giorno ,la qual qualità fi dtéofferuar/e, in tutto l’infetar 
”»Har<?» * delle * vguale didillanza » d’occhi , fazioni, e groflea- 

mer» gior za, preti da due vicini viti, fenza fiaccargli , l’vna e l’altra 
»o. nera, e di forte anco iuequali,di maniera diuidendoli s 
Vi i flic c hc gl’occhi ancora fieno per lomezo partiri ,mecre con 
yroJuco- mancooflefa chefia posfibilce Umilmente il legno del 
*olfdfr» magliuolo, gii ricommetterai si, che il legno, e gl’occhi 
raoio- fi confrontino infieme, e combacino appunto. Di poi có „ 
gì. 3 giunco ,ògineftra ,ò falcio sftfiò legati infieme gli fot- ' 
ferrerai, impiafirando con argilla le commettiture Ja- 
feiando sfogati gli occhi perfino à mezo; e fe fofiero co- 
sì lunghi, cl e tirati a terra potelfero foteerrarfì , che del- 
fer fuori le pimieparia alla’ migliorie più fi curo l’incor- 
porarti ,& appiccarti infieme, e fiaccargli poi vnitifvno 
con l’altro, e piantargli à modo, fatto che habbino le bar- 
Irreft’te bcqniui,eVhauicranno i grappoli d’vua vaneggiati; E i 

• occhio- occhio vogliono elfer fatti , come quelli à fcudic- 

ciuolo,ò feudetto che vogliamo dite; ma che combaci 
inqaelmedefimoluogo ,& entri appunto, e piglia ben 
Focchio in fondo trapaliate il medollo fin che tocchi i 
d(oueha à rimarginare ,c di poi piglia loto di tetra fine , 

« impiafiraui attorno vn batuffolo di quella terra graf- 
(à , facendo quefto delicatamente, accio rattenga l’oc- 
chio , fi- pere a fo traeffe furibondo vento ,ò chi peraltro 
non fifpiccaffc.e feimuai bene que’ traici àcai>neò pa- 
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Vi, che non sì sbattino . Ancora prendali vn Cannone vìk eh? 
di terra corta ì di lunghezza di due palmi , e di grofiezza produca i 
quanto aggauigna vna mano , ò veramente vn corno di- g«PP?h 
rizzato con l’acqua bollente , e bene fcauato , e toglien- 
do corno sfendilo per lo mezo, di poi rilegato con cor- ragioni * 
da rinforzata inceratabene,e prefi cinque fermenti vgua- colori . 
li d'occhi , e di grofiezza di diuerfe forti di Vitigni ,e ne- 
ri , e bianchine rofieggianti,e giallicci, e cacciauegli den- 
tro ftiuati;ma che non fi guaftì no,ò ftrofinino], ò fcortec- 
cino troppo infieme, e fatta vna fofia à mifura de ma- 
gliuoli da piantarli nella vigna fotterrauegli dentro fi 
che fien ben rincalzaci »con terra grafia liramata .annaf- 
fiagli , & accarezzagli , non hauendo lanciato per vno più 
che due occhi fopra terra difendendo & aprendo IV- 
no dal altro fi che la terra entri fra l’vnoe l’alcro, 8c in 
capo , a due ,.o tre anni ,che egli habbia fatto vn corpo 
mito infieme Scalzagli d’attomo ,earriuatoouefinifce 
di fopra il corno/>*l cannone fe quiui fieno vnitifegapa- 
•ri e conguagliata la tefta ,€lcuavia il corno ò cannone, 

C guarda doue fieno piu (errati, e incorporati infieme, e 
quiui fegagli tutti pareggiando la fegaturacoi pennato 
coprendo con terra minuta e (tritolata cotta , e rienpicn- 
do con la fimile d’attorno . Quando poi quello gambo 
mito metterà due mefle fuori, le più gagliarde di quel- 
le fi tirino in fommo bene innanzi , leuando via tutte l’al- 
tre. Di quella maniera in vn grappolo d’vua verranno 
gl'acini variati . Alcuni vogliano,che , perche quello piè 
di tante forti metta , fe gli dieno due , 6 tre tacche fotto 
nel piè ,ò nelle radici. Fuor di quello, piglili al tempo 
del potare oue fiano vite bianche , vicino alle rolfe , nere 
òaltrò vitigno, e prendali de’ piu Cottili il piu vegnente 
(armento di ciafcheduna.d'cifeducodirre ,& ìnctecclfi 
in terzol’vnanel altra , e li taglino da capo vgualmence 
& vguali ancora reftino gl’occhi di tutte due , o tre , e le- 
ghinfi bene infieme impiaftrandogli d’argilla di fopra 
lafciando gl’occhi liberi, e ogni tre di s’adacquino con 
acqua di fiume,epaflati due anni Tpidchinfi dalle lor ma- 
dri., e trafpiantinfi a doue fi veglino hauere , c faranno il 
medefimo. E feda ere viri vicine fi prenderanno tre far- v j ,et ^ fr 
menti, e lì sfenderanno fottilmentc fiche non fi guaiti P ' duc * 
i ii* p ne tocchi 
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g fappo’i nc tocchi le meclolle , & fi congiungeranno glVni e gt*àf» 
di varierà tr j j n modo, che venghino gl’occhi fp artici eguali e ben 
gio.ni VIU " fatti l’vn con l’altro fortemente appoggiati infieme fi che 
’ paia vn farmento iftefio, c fi leghi poi con vinciglia roor- 

bidaYdi modo che gJ’ócchireAin fuor del legame impia- 
Arando bene con Aereo di vacca.e di fopra con buona ere 
ta,poi fi corichino in vna fofla fonda vn braccio ,e mezo, 
e degl’occhi lt gati feue lafcino due,ò tre, c non più fopra 
la terra, e fe fia luogo fecco,ò afeiutto s’adacquino di qua 
do in quando, fi che s vnifchano incorporandoli infieme » 
emettendo per quegl’occhi , fenduti di poi attaccati in- 
ficine , le meflfe , produrranno in vn medefimo grappolo 
racimoli di variati vitigni , e dopo due anni fi trapianti- 
no a doue fi vogli che Aieno . La qual cofa volen doli fa- 
re più alla ficuraconuien prima in fu vna virerigogliofa 
infetar tutti queAi variati fermenti .Dipoi acconciarue- 
gli fopra come s’è detto che faranno 'meglio che di viti 
fpartate:fi come cacciandogli nel corno , ò doccione far- 
lo di quattro o cinque barbate poAe àciò infieme e fio» 
cati in quel corno, ò doccione. I magliuoli poidique- 
Aa cosi fatta e ordinata Vite piantando fceueri non di- 
generanno. 

> Il modo è la regola chel’vuanon farà granella (oltre 
i. che fi truoua vna forre d’vua che naturalmente non 
produce acini ) piglierai vn magliuolo prefo da bella 
forte di vitigno , e chehabbia l’acino graffo., che farà piu 
bella cofa, e lo fenderai per appunro diuidendolo con 
vn coltello taglientisfimo fin al vecchio , ò al calcio , non 
Io finendo di sfendereaffatto.econla punta del mede- 
fimo coltello , cauerai tutra la midolla di effo dal vna , e 
l’altra parte , vfando diferezione di non intaccar il legno 
del fermento, e fubito cauato.e accannellato lo ricom- 
porrai infieme , legandolo fuor che gl’occhi per rutto 
con la buccia d’olmo,ó di moro . H cosi acconcio lo por- 
rai ; Ma auuertifci , che queAi bifogna porgli nelle folle 
aperte , e non in fu diuelti con la gruccia ; perche con ef- 
fa , tn cacciandogli giù fi difetterebbero; ma in dette fof- 
fe piegandolo humanamente à vfo di impiagato, hauen- 
doli cura cornea ferito. H vorrebbero queAi efler poftf 
diritti, e nona giacere ; Perche al penetramento del ac* 

' - quapa- 

Digitized by Googl 



Coltiuazione delle VitiJ 6f> 

4)ua patirebbero ,• Ma volendo andare piò a 1 ficuro fa- 
Tai 'quello medesimo al tralcio della propaggine , che * 
riufeirà meglio cariandogli il midollo fin alla attaccatu- 
ra della vite, hauendolo fedo, e rilegato. E quando tu 
volerti porne barbare oflerua lairedelìma regola, detta v 
al principio nel porre de magliuoli; poi cauati tvafpor- 
gli : E puolì fare al medelìmo tralcio che tu pigli per [ca- 
po alle viti, quell’anno che tu vuoi fare limile proua,e 
ìafciarlo vn po piu lungo fuor di modo,perche nella pun- 
ta rammargina Tempre mal volentieri , e quello li può fa- 
refenzafottcrrarIo;Maauuertilcidi legalo bene^clltet- 
to,Eciò li facci nel fubico rintener;r della vite . Altri - 
tutcoilmagliuolosfelfoevotocaccionoin terra AI un- 
ni tutto lo sfefiò é voccLpongono in vnacipo’lafq òlla, la 
■quale ha proprietà di far venire innanzitutto chedent o 
-le leinferta,elofotterrano; Alcuui altri il capo delle Vi- 
-ti potato fenza diuiderlo votano beue in gui , e legano i 
-vna canna ,ò palo'che non li volti,e con ceneraccio , e fu- 
go fatto bollir nell’acqua, c conefl'a ridotta àdenlìtà di 
fapa «infondano, e riempiono quel concauo, rinouan- 
dolo ogn’occo di vn cratco . fin che la ricucila Vite faccia 
melTa. \ ^ 

XaViteThiriaca poi fi crea di quella maniera. Fen- Therfoo» 
dafi vn cappato magliuolo per tic in quattro dita da baf- c mr me 
fo,e cauatone di dentro la midolla li riempia tutto d. ‘ coil d 
Teriaca ,e fi ponga fotterra rilegatolo infieme con lega- 
medi giunco , balera vinciglia morbida . Altri nella ci- 
polla fquilla pur lo nafeondono ricoprendo con ella la 
parteripienad’vtriaca,elopiantauo. EaLri ftrufinando 
le radici delle viti con l’vtriaca , perche facci , c incorpori; 
della virtù lua,fubito lo pongano in terra :I magliuoli 
di quelle viti fatticele degenerano , fe non fi infonde 
continuameli e alle lor bai be dell’vti iaca ,ò lì ritorni à 
rifarle inqueU’alci e maniere dette da capo : Ma le ceneri 
de’ fermenti di così fatte Viti :i pampanitrici e’lvino,e 
l’aceto c buono contro a’ veleni, e l'vua in cibo c ottima 
«Tana. 

Di quella mcdelima maniera infondendo del Elle- 
boro lì creerà vna Vite , che genererà vuafoluciua,& in / 
quello medelìmo modo piglierà nau^a del veratro ,fe 
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bénel'o lore.e’amtflura di quello fuccl io offende non 
perciòancide la vite. E in quella maniera medefìma li 
f rà l’vua odorara , con ponendole intorno ò mufco,ò 
ambra jò z betto,ò berg ui,ò altro acuto odore, caccian- 
do alcuna di quelle cole nel calcio del fermento s fello >ò 
lcauato, empiendolo^ vezzeggiandolo. 

„ Hanno le Viri hi odioi Notciuoli,e’fufìni;edi her- 
baggi i cauoli.ne meno amano molto i mandorli. 

lei gono alcun* per opinione checosìcome paflàndó 
per vn ialcio il perlko , darà le pefche fenza nocciolo ; li- 
milmcnre facendoui trapalfar le Viri habbinoà farvue 
fenza fiocini . 

Le nebbie che vengano alcuna volta fopra ,e tra le viti, 
fi fcaccjiiocon il fummo , e fiamma di pagliaccio altra 
robaccia ò fpaz?auirà abbruciata di cafa . Giouanoi ra- 
mi d“Jloro ! parli per la vigna ; e l’acqua macerataci den- 
tro: le toglie di cocomero afinino, rinfrancheranno le vi- 
ti annebbiatele ancorala ftataui dentro le radici dicol- 
loquintida. 

Vie lu * Ancora, fe fubitoche lavitefa l’vua lugliola, fatte 
giioc cn." C ^ e l’habbia , volendo tu delle medefime vue,vn altra 
m» lì i of- volta quell’anno : colto il primo fruttq^.fa-pntarle dì 
faro fst mio«ojaU’vfato,efa lafciarloro i capi vn poco gioiti ,che 
vedrai, che comincieranno di nuouod metteie,e pro- 
durranno poi l’Vue di nuouo quando l’alt* e , non piulu- 
gliole,m.adi fertembre >òotrobreehaueranno il mede- 
fimo fapore , c facendo il limile all’altre viti umetteran- 
no conducendo non l’Vue , ma agretto , c con tutto che 
ciò riefea ne’luoghi più tolto caldi che tiepidi , inter- 
uitn loro cornea quella di tre volte, che per lo freddo 
che foprauuiene lafciano l’vltimo lor frutto in agretto; 
e à volere che quelle maturino almeno al fine di mag- 
gio. ? • 

Pianta à piè d’vn ciliegio primaticcio vna vite d’vua 
lugliola , e quando l’hai in petfezzione farai vn peitufo 
in detto' ciriegio col fucchiello alla franzefe fi come fi 
dimofira doucife fardi fopra, tanto grande che v’entri 
dtntroqucl tralcio proprio che ha àtllere il capo della 
Vite facendolo palìar fuoii , tagliai. do tutti gl’a!tri,e 
■ù* '"•ri*. Uijt i eo quanto lo trucui ,e ilforo fiaap— 
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ptìnto nel tronco de] .cil iegio , e non io raini ,e vada per 
insili ra ierfo. Accoqunda poi la punta d : tjurl capa 
era i rapii del cirfgia,e lad-ialo dar così .fiorandogli 
d’anno in anno le mede .tanto che egli riempia , e tocchi 
per tutto il buco fatto ,ecome fìa ben ra rimarginato» 
intacca vnpo il tralcio verfo la vice, che doari edere il 
fecondo anno, e intacca tanto che cominci à parire.-il ter- 
zo anno taglialo affatto, & auanfi facci quello, guarda be- 
ne.che ferri e con giunga per tutto, e dipoi porta la V'ite , 
cheviuerà fui ciriegio all’ordinario ddl’altrc.e ti farà 
l’vue , e matureralle quando le ciliegie; Ecci chi ha fatto 
quello ivo fico, e afferma che se rammargieato me- 
glio epiii pfefto *ecosì nel moro vedendo qntrti dueal- 
bcri alle viti amici : E cosi chi ha fatto padare per vu ra- 
mo di pefeo e di fico , per vii ciriegio fimile.e produrrei 
frutti quando le ciliegie. Ed cono l’vue bianche diue- } 
nirne e, c così pe'tontra .padando l’vna per l’altra in 1 
quello nudo , eco'ì per contrario , le peflhe carote , fe 
quelle per forte fac d'ero caro e dadoje o . io non lo so , , l 
che quelle ifpetiaize io non l’ho fatte; ma bene ho fauel- . 
Jato co'i.chi m’ha detto d’hauerne fatto parte, e m’ha af- ' 
fermato d’hauerne fatto riufcirqualch’vna; ma chel’v- « 
ti.e diuentinodi bianche nere non edere llato ma ordi- 
narie, come è il lor proprio, che fanno gl’aitri innelli.e 
queftodi già non c altro che vn modo d’infecare, e in’ag- 
guu f; d’nauer veduto al VefcouodiCeruiadi cafaSan- 
ta croce Komano vn fuo giardino à Ceruia , doue haue- 
ua vna g r an quantità di viti , che pad'aiiano per varie for- 
ti di frutti alle foggiedette, che tutte vi viueuano den- 
tro , e dauan delì’vue (opri quelli ; ma non al tempo del- 
le frutte loro; ma lì bene al tempo naturale delle fórci 
dcll’vue.e à fare che la cofa apparirti più fantartica e me- 
rauigliofa, erano leuate via dal pedale de’frutti le viti, 
che erano Hate piantate loro appredb; Ma cosi fatte 
efperiinze di certo fono tediofe.c difficili a riufcire,e 
fe pure ricfcano,non fono così durabili ;ma volentieri 
Tempre con l’arte facendoli vfeir la natura del fuo prò- “ 
prio natura! ordinario: E poi quando ancf e le bene ri- 
ufcid’ero non n e da far cndica ;c hre à che io tei goche 
molti fon fauololi , come, che far padare per vn alloro 
v E 2 varo- 
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bene l o !ore , c'a mcftura di quello fuccl io offende non 
perciòancide la vite. E in quella maniera medefi ma fi 
f rà l'vua odorata , con ponujdole intorno ò mufco,ò 
ambrato z betto,ò berg ui,ò altro acuto odore, caccian- 
do alcuna di quefte cole nel calcio del fermento sfello, ò 
fcauato,cmpiendolo,e vezzeggiandolo. 

<• Hanno le Viri fn odio i Nocciuoli ,e’ fufini; edi her- 
baggi i cauoli.ne meno amano molto i mandorli. 

'1 ei gono alcun' per opinione che così come pacando 
per vn taleio il perlko , darà le pefche fenza nocciolo ; fi- 
irulmcnre facendoui trapaffar le Viti habbinoà farvue 
fenza fiocini. 

Le nebbie che vengano alcu na volta fopra e tra le viti, 
fi fcacqnocon il fummo , e fiamma di pagliaccia , ò altra 
robaccia òfpazzauira abbruciata di cafa. Giouanoi ra- 
mi d’alloro I parfi per la vigna ; e l’acqua macerataci den- 
tro rie toglie di cocomero afiuino, rinfrancheranno le vi- 
ti annebbiate. -e ancora la flataui dentro le radici dicol- 
loquintida. ‘ '. 

V(e lu-** Ancora, fe fubito che la vite fa l’vua lùg1iola,fattfc 
glioc co- l'habbia , volendo tu delle mtdefime vue,vn altra 

nu fi, 0 f- volta quell’anno : colto il primo fruttQ>Ja.potarle di 
fimo far tmouojali’vrat«>,cfa lafciarloro i capi vn poco giudi ,chc 
pirduue vedrai, che comincieranno di nuouoi mettete, e prò- 
fiaiio > dorranno poi l’Vue di nuouo quando l’altie, non piulu- 
0 ’ gliole, triadi fettembre ,ò ottobre e haueranno il niede- 
, fimo fapore , e facendo il fintile all’altre viti rimetteran- 
no conducendo non l’Vue , ma agrello , c con tutto che 
ciò riefea ne’ luoghi più tofto caldi che tiepidi , intcr- 
uitn loro cornea quella di tre volte, che perle freddo 
/chefoprautiicne falciano l’vltimo lor frutto in agrello; 
e à volere che quelle maturino almeno al fine di mag- 
gio. ^ ? 

Pianta à piè d’vn ,ciricgio primaticcio vna vite d’vua 
lugliola , e quando l’hai in perfezzione farai vn pei tufo 
in detto 1 ciriegio col fucchiello alla franzefe fi come fi 
dimofìra douerfe fardi fopra, tanto grande che v’eutfi 
dentroquel tralcio proprio che ha alfiere il capo della 
Vite facendolo pafiar fuoti , tagliai do tutti gl’a!tri,e 
t'„ ’-vin. 'UGi'i eo ouanto lo trucui ,e ìlforo fiaap- 
J - punto 
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plinto nel trónco djéj ciliegio , c non in rami ,e vada per 
il) *ù ì fa ierfo . Accoqianda poi li p tinta d quel capo. 
Crai rami del cirjcgi.<*,-e lafLialo dar così .potandogli 
d’anno m anno le mafie «ranco che egli riempia , e tocchi 
per tutto il buco fatto » e come fia ben ra rimarginato, 
intaccavnpo il tralcio verfo la vice, che doant effere il 
fecondo anno, e intacca tanto che cominci à patire;il ter- 
zo anno taglialo affatto,&auanri facci que(lo,guardabe- 
ne,che ferri e eongiunga per tutto, e dipoi pollala Vite , 
chevjuerà fui cinegio aH’ordinario ddl’altrc , e ti farà 
lVue , e matureralle quando le ciriegie ; Eccì chi ha fatto 
quello àv-n. fico, e afferma che se rammargir.ato me- 
gljoepiù ptefto , e così nel moro ► offendo qntffi due ai- 
beli alle viti amici : E così chi ha fatto padare per vu ra- 
mo di pefcoedi fico > per vn ciriegio flirtile , e produrre i 
frutti quando le ciriegie . Ed cono l’vuc bianchediue- j 
«irne e7eCosi pe“xoi«ra .paffando l’vna perl’altra in 1 
quefto modo , eco'ì per contrario, le pefche carote, fe 
quelle per f rte tac fiero caro e dadoae o » io non lo sò , 1 
che quelle ifpei ienze io non l’ho fatte ; ma bene ho fauel- . 
lato cocchi m’ha detto d 'batterne fatto parte, e m’ha af- > 
fermato d’hauerne fatto riufcir qualch’vna; ma che IV 1 
tip diuenrino di bianche ncrenon efìèrcftato ma ordi- 
narie, come è il Ior proprio, che fanno gl’alrri innefii ,e 
quellodi già non è altro che vn modo d’mfecare, e m’ag- 
gtui fe d’nauer veduto al Vefcouo diCeruiadi cafa San- 
ta croce Romano vti fùo giardino à Ceruia , doue haue- 
ua.vna g r an quantità di viti , che paflàuano per varie for- 
ti di frutti alle foggie dette, che tutte viviueuano den- 
tro , e dauan deli'vue Copra quelli ; ma non al tempo del- 
le frutte loro; ma fi bine al tempo narurale delle forti 
deli’vue, e à fare che la cofa apparirti più fantallica eme- 
rauigliofa, erano leuate via dal pedale de’ frutti le viti, 
che erano fiate piantate loro appreilb; Ma cosi fatte 
efpericnze di certo fono tediofe,e diffìcili a riufcire,e 
fe pure riefcano,non fono così durabili ,*tna vo’entieri 
Tempre con l’arte faccddofì vfeir la natura del fuo pro- 
prio natura! ordinario: E poi quando anel e febeneri- 
ufeiffero non n e da far cndica,T lire à che io rei goche 
molti fon fauolofi, tome, che far paffare per vn alloro 
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vi» rofairt ,habbia à far le role verdi . il che io gii pronai 
e non riufei: E ancora vero che quando alcune di quefte 
habbi arinfcire »■ onuiene vfarui vna diligenza con pa- 
zienza grande. 

E fi rroua con tutto ciò fra gPanrichi fcrirrori,chi ha 
affermato porerfi innelfare ogni forte di frutto infie- 
tnc , c non che altro vn fico con vn vliuo . combaciando w 
e legando vniti e pari due rami fmuffati l'vnocon l'al- 
tro : H non è dubio ,m quello della Miglia fulGenouefe 
accanto alle Magra elfcrfì veduto vn fufìno viuere fo- 
pra vnvlmoima fono fconcia f u*-ee abortiui,che non 
badano, ne pofTonò badar più che ranto, fendo tanto 
fiior del vfo naturale— -Ci atterremo adunque alfe cofe 

ri mentire» come queftocheio ho apparata da Chri- 
frofano L ani bei ti Lucchefe.e prcua r ala» riufei bene, e 
quello è vn fegreto be’lisfimo per far creare, la barba 
aU’roa.e baibi ersi fatta che fieri fili lunghi quafida 
pot.rfi con vn pettine pettinare , lunga vii braccio , c 
più, e folta q .antodi vog'ia , e fi fa cosi: Quando l’voa 
c fpu gara »eapena cafcatogliil fiore che la fia rolla ne*, 
gì anelli , come vna picciola veccia ; fi pigliavi! erba da* 
c «n adiui chiamata Cucicu4o,e Petthi mio peraltro no- 
me,e ordinariamente Cufcura c appellata ; quefta nafcc r ' 
e fi manricn viuac piena d’humore fenza toccar tetta , 
e non ha barbe ma da attaccata con la fua ruggiadezza 
fu le ginedre >mortellette,fuI lino ,fn lafaluia,c full’Epi- 
tliim!o,èroiretra àvfo di filidi refe ^incida e tutta ar- 
rendanole , che per tutto ha certe bocciette a vfo di fio- 
rellini non aperti. Queda fi piglia frefea la mattina di 
buon hora , mantrugiandola poco, e brancicandola il 
meno che fi pofTa ,c che v’habbia dato fu la rugiada, e fi 
tiene in molle fin alla fera ned’acq ia ,f?n ache’l Sole fia 
full’andar (otto: e di più fi pigliano le fila di tal erba, e 
à filoè.hlofi intreccia . e fi incauicchia fra gl’acini nel 
grappolo dcll’vua fi ch’ella s’aggauigm tra I’vno ,e l’al- 
tro granello, addoppia ido i fili il manco die fi polla; 
nevi fé ne ficchi ne troppa ne poca mai difcrezione di 
chi Palletta » quanto par che ne pofl'a ritenere la gran- 
dezza o piccolezza del grappolo :Spruzziuifi poi fenon 
vadi tempo liumido de’ quattro di vii tratto vn poco 
. d’acqua 
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d’acqua chiara, coli crelcendo l’vua di nutrimento al er- 
ba la quale gerta all’tngiù certi fili alcuna volta , fpeffi e 
folti lunghi vn braccio cmezo, e due, e /laccando poi i( 
grappolo fi mantiene à quel modo parecchi giorni , con 
quc’fili frefchi,e fi potrà dare ad intendere àchiunchc 
la vegga, c non habbia k notizia di ciò checVhabbia vna 
vite,che produca i grappoli barbati à quella foggia.Deeli 
eleggere vna forre d'vua d’acini radi come quella di le- 
rufalcm detta per altro nome raerauigliofa,e ancora l’vua 
Angiola pereifer humorofariufeirà bene. Sappiali che 
quella cuicuta che fa fu lemortelle,egineftrc , èmenoat- * 

,ta à generar la barba, che non l’altra, e quanto più s’anna- 
fpi fra’ granelli dell’vua, tanto farà maggior La b2rba,che 
dia Caca; Ancor non è bene à indugiare à comporuela 
«ant’olcre,chc fiano affatto cafcati i fiori , all’vuc ; perche 
„ la lorohumidezza nutrifee e fa crefcer l’vua co fili della ** ' 
Cufcuta auuiluppata à quella. 

. Oltr’à quello non fentiri giamai la Vite male alcuno 
.(ifcriuono ) fe.con olio incotto con, lacrima di papauero 
fi ftrofinerà tutta da imo à fommo* e hacci di quelli che 
affermano che non fia per crefccre viticci la Vice, fé eoa 
vno fiaio di roprchia cotto àgrafiezza di mele aggiunto* f 

«i di bitume laterzaparte«edizolf© la quarta, al fcre- 
®o , che non «nienti intorno a’ capi , e fotto i rami haue- 
cai bene llropicciaco;*Ma quaodo tu troui fcritto che - 
in Vnghcria habbia delle viti che producano viticci d o- 
ro di paragone . ò tu reputalo del tutto fauolofo , ouero % ' 
quella fede li aggiufta,che aggiuflar fi fuole alle cofc 
che polfono clferper miracolo ; ma non gii con l’effetto . 
fi come fi dice poterli fapere la quadratura, del circolo « 
ò il vero effetto del Alchimia, che ne lVno ne l’altro fin 
àhorafi è veduto auuen ire col vero. Ma fin qui fia det- 
to à ballante della coltiuazione delle Viti, reità che fio- 
ra parliamo alquanto del modo del trarne il vino , e del- 
la cura , e diligenza che fi deue porre in abbonirlo, econ- 
Xeruarlo . 

Perche apprelfo feguiremo della vendemmia , il qual 
tempo deue eflcre piu tardi ò più per tempo fecon- P 
do la qualità de’ luoghi , de’ lìti , de’ paefi , della politura 
/delle vigne,? della condizione della natura de’ magliuo- 
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lische in effe ritmcuoHo , e per quella ragione non Tiri* 
iralaauucrtenzadifpartir le (1 rotini dalle primaticcie ,c 
cosi per contrariai, tando fecondo che elle defiderano 1* 
(bmvariate in dk;er fi luoghi disperse, infietre. 

Ne luoghi tutti fi deue ofleruarc di farla vendemmi* 
che la Luna lìam cancro ,.o in leone , ò in libra , ò in feor- 
pione,capt fanno, ò aquario, e ella tuttauia fotterra , e fe 
fitroua cheelfa nonftabbia maturato l*vne,èbene con 
l’aceto foriere con Tcrina vecchia innaffiar loro le bar- 
miando^ be,czapparli,e balzargli . Scriuonochechi vogh vendé- 
miare auanttchc fieno l’vue mature farà il'vino debile 
e poco durabile ,echechi tarda à far la vendemma non 
fòiamente offende le Viti, perch elle portano il pcfopiù 
del douere jm* perche foprauenendò gragnuolaò tem- 
pefta , faccia gran danno alvino - Affermano alcuni che 
le viti tengano l’vue mature irr perfezione per fei giorni 
foli, di poi perde, fe colta non fia/marrendo , e feeman» 
do Phumore;Il fegno adunque della maturità non fo- 
t lamente lì cognofce, e comprende alfa vede ; ma dal 
fto jche la fia dolce, e filtrai il die fT maniglia fe l’acino 
dell’v uafcolato, e premuto, fià di color rinfufeato, che 
non piùvecderognolo trafpari(ca;ma anziché nò nc- 
greggi; Perche veramente niuna cofa può appor.areà* 
vinacciuoli il colore, e lignifica Lvua matura; Alcuni al- 
tri prefo col dito groffo.ecorvquello che gl’è accanto il 
granello dell’vua, e fpremendolo forte , fe nefee fenza al- 
cuno attaccamento del fuo tenerume , netto » e pulito , 6 
ignudo, tengano per manifefto (egna'e che ella fia ma- 
tura, e rellandoui appiccata punto della fua carne di deli 
tro, tengano, che non fia arcuata al fine.del!afua matu- 
rità: E alcuni di vn racimolo del grappolo cauano vn aci- 
no^ di poi in capo atre, o quattro diritomanoà vederlo» 
c fe rientra à punto appunto nel fuo voto, è indizio che eL 
la fia matura.. 

r Hoia ne’luoghi caldi, e afeiutti , verfo qualunche par- 
te delCielo vifien piantare le vigne, s’ha à vendtmmia- 
re aflai piu innanzi , che in quelle de’ luoghi temperati , 
fi-bene in quelle fien volte à mezo giorno, e nelle parti 
fredde aflài ,'piti‘ tardi di tutti quelli , perche indugia 
uuiui à maturai i’vua iafu le v itili giù che fi può > Quei- 
~ . \ : " x li che. 
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1* che vendemmia piouendo cerchi di con fùm irlo pre- 
do, perche balla poco , ed c-men buono : B pr r quella ca- 
gione fi dee cogliere l’vua libera dall’acque . dalla rugia- 
da , e dalla guazza , in tempo , e giorno fercno , e quieto 
tqmperato e caldo ; e fc fia tenuta, ò ftacaVvua ammon- 
tata,© in altro modo troppo al Sole, fi che fia al quanto 
rifcal data, laici fi raffreddare ..perche la non rifcaldafTe , c 
guallaile il vino .polla nel tino così calda à pigiarfhE 
deefi auuertiredi coglierla condottai debita maturcz- 
za.enon mai acerba, oagreftini; Per Jatroppa raaturcz- 
za refta il vino torbidiccio , e naturalmente non rifchia- 
ra affatto lo fatroppo sdolcinato, e per la Tua troppa 

fmaccata dolcezza ri fluccheuole , fi come ila non matti- 
radi poca retta c debole . Quegli che nella riuicra del- Razzefe 
l^Spezie fanno il razzefe, c l’amabile .fanno IVno , e Tal- -amabile, 
tco d’vn vitigno medefimo , -percioche volendo far l’a- 
mabile, quando l’vuaé matura, florcono il picciuolo à 
doueegli (la actaccaro alle viti, à tutti i graupoli.hauen- 
dogli (pampanati beue,che il So’e vi batta fopra.lafcian- 
dpgli cosi per quindici giorni ; dipoi g'i coggonodfar 
l’amabile : E volendo fare il razzefe , quando è pur jtna- 
tiwa , la fpiccono dalle viti fenz’altro , e così fi può fare a 
chiunque tu vogli vitigno ,per fare il vin dolce, fenz’al- 
tra manifattura; Ma per fare il vino ballabile, c buono , 
cosi di poggio, come di piano .ella fi dee condurre poco 
piu che mediocremente matura , gettando via con au-'' 
uertenza i grani marci . e guadi , la tcmpeflaca ,la fecca , 
l’agrdlma le foglie thè talora fi, intrica no fra gPacini ,& 
Ogn’altra bruttura, ò fchiftzza fi dee lauar via .che fe be- 
ne il vino bollendo ha forza di purgare .eleuare in capo 
ogni cofa;è tanto atto a imprimere in fe ftefTo , e incor- 
porare le male qualità che ogni trillo feto , e corrotto li 
nuoce. Accanto à quello fi deono trafcerre.e metter' 
difpersè i vitigni che fanno diuerfe forti d’vue , e di que- 
lla maniera sfaranno i vini differenziati , e fi cognofce- 
rà didantementc la diucrfi qualità loro. E ancora fc- 
gno della loro compiuta maturità , quando il granello 
di dentro hamut^co colore , Alla bianca giallo .alla rof- 
fa rollo » alla nera nero, e Umilmente quando l’vua bian- 
capende in giallo, la negra negrifsimo .eia rolla rofiìf-l 
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limo, e la verderognola verde , e che tutte fien dolcìgne af 
faporesdanofegnalcapprcfTodiflagionata maturiti; Pii» 
tardi marureranno'l'vue fu le viti* (e quado fono in agre- 
tto, fi fpuntcranno loro i tralci . 

JI luogo poi de’ vai delle vendemmie, ò vafi,ò tini , ò 
canali, ò vafche , fecondo lVfo del paefe; rerciocheiit 
Spagna ,e altroue doue fanno vini gagliardifsimifipof- 
fono premer l’vue ,come fanno , ne’grandilììmi trogoli 
murati , che tenghin bene ; ma doue non fieno i vini cosi 
gagliardi, è meglio vendemmiar ne’ tini , e tini Gretti in 
bocca, c larghi in fondo che non fuapori, fi deono accom- 
modare inloggie aperte ,òin Ganze grandi, e capaci ai- 
primo piano delle cafe della vi'la dalla banda che ri- 
guarda tramontana , e fia di quella capaciti in grandez- 
za che fia per elfere affai alla quantità del vino, che le 
g udii hi douerfi raccogliere nella pofiesfione, ordinan- 
do in modo i t i n i , ò le vafche, che hauendo (otto que- 
llo luogo accommodato la cantina fóttcrranea in volta» 
per cara i,o doccioni che dal zaffo del tino, ocanale à 
dirittura cort ifpondino fopra >1 cocchiume delle botti » 
che vi fi concino difotto ,e a quello s'alletta vn canno- 
ne di ’egnoche arriui dalvn pertufoal altro à fello, 8C 
per appunto,commettcndolo di fopra e drfotto che non 
fì vetfi; O veramente s’adopera vna calza di quoio ac- 
concia , che tocchi , e arriui à poter fare quello effetto, 
per la volta ,che fia quando la fi mura per la grettezza 
di quella pcrrufata; Di quella maniera fi mantiene me- 
glio il vinone! fuo vigore, e rattiene in lè[meg!ioil fu- 
mo eia forza, non cflendo egli tanto diguazzato , dirot- 
to, e trauafato.e verrà» patir meno. E ben vero che- 
quando il vino fi tramuta vergine , maitre ancor bolle* 
e non è ben chiaro ò fatto, non Jriceue danno deHefierc 
rrambuftato; Ma in tutti rmodi quella fari fempremag- 
gior commodczza,eti riufeirà con 'minor fatica fenz* 
comparazione più pretto l’imbottare; Ma raccontino- 
dar la tinaia à quello modo dee cllèr fatto da coloro , 
che raccoggono grandisfim» quantità di vino , che per 
la poca , mediocre , e ragioneuole , fi può murare la ven- 
demmia doue piùtorni commodo, pure a! primo pia- 
no dell» cafa, volta femprc à tramontata , e far la cant ina 
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©uè più piace, volta pure a' medefimo modo , E come li 
fia,!c tinaie , e le cantine ftanno meglio, più pulite , c 
più accommodate con volta di (opra che altramente; . .... 

E’ Tedili delle botti , e tine fono ancorada poterli mura- ‘ to ‘ c _ 
re, e acconciare à Tuo modo,emigliori fatti di buon roc- t i nr n te j 
chi di traut al altezza che bifogna, che non murati . Ben- boffice 
che molti e per quelle e per quefti gl’approuano più di ù-ibii» . 
pietra,per la ftabilirà e freTchezza; Ma quella non da no- 
ia a tini, impererò fi poflono fare come altrui vuole. E 
murandoli vafche e canali auuertifcafi d’andargli re- 
ftnngendo verfo la bocca, e murargli più torto di muro 
fatto di pietra , che di mattoni , e all’vno , e all’altro fia 
f'airicciato , c rintonacato doppio, e’ fasfi c’ mattoni 
ben conuentati infieme , e tuttauia al coperto nella llan 
za detta . 

L’indugio nella vendemmia è tuttauia gioueuole à luna 9 
migliorar la bontà del vino , e farlo più durabile. Erutto Tua offer- 
ii! ciò bendifccrne il buon giudizio di chi con diritto U3 ( z ' on J 
occhio lo confiderà. E tenendo per fermo che chi ven- . vt 
demmiailunacrefcente habbia piu vino dall’vue, ma 1 
di men durata affai che nello (tremare, e Te stragodo, fec- 
tembre,ò ottobre fopragiunghino caldi, efecchi gran- 
di, fi deono lafciar palTar quelfafe , e dopo la primarin- 
frefeaturadi pioggia fi vendemmi: E fopraftandodi Tei, 
ò otto di , da che fi vede fvua efler matura ; ma non fmac 
cara, vendemmili piu torto così che danneggiar con al- 
tro indugio , e !e viti , e’1 vino . 

Alcuni tengono ( e così fi truotia fetitto in lingua Co- 
rta, lingua in fcrittura alla greca fomigliantifsima) che 
c^fia (e masfimc ne’,lati et» pianura ) da vendemmiare 
dopo li diciotto, ò venti di della luna, hauendo per opi- 
nione che’ vini fatti con quella regola diuentino più ga- 
gliardi^ da badare, che non fieli per fare alla luna cre- 
scente . A ncora non fari che giouamento , eden do ficu- 
roche non piou3,lafciar fuori all'aere, per tre continui 
giorni l’vue colte ftefe , ò ammontate cerne fi può,fi co- 
mcfccrrele nera dalle bianche, e le gentili ,e minute, 
dalle grolle, e duredifcorza.non medicando più che di 
due forti infieme ; e meglio Tempre è, che fieno tutte tra- 
fceltc , e porte difpersè, come se di (òpra diuifato » E chi 

vuole 


Digitized by Google 



74 ~ Trattato della 

vuole il vin bianco polputo c poifentc, faccia vendémiaf 
l\ue bianche, àluna crefcente .cominciando torto ve- 
duta la luna con buon tempo , e fenz’acquaaddolfo , ha- 
vc odo ruttauia riguardo , che e’non fi vendemmi fra le 
due lune , nc fui dar la voltaiche fimil giuoco ti fari il vi- 
no, c nont impacciar ne nortripaeficon vafche ò cana- 
li .che v i fuapora dentro , e ficaia troppo il vino , fmarreo- 
<‘o lavimi. E fe pur vi fia tanta abbondanza d’vua che 
fia neceflario adoperar le vafche ò canali »fiano ftretti in 
bocca il più fi può ; e altrefi i tini , e cosi in quefti come 
„ in quelli li porti l’vua con le bigoncic più falda fia pofsi 
bi'e, fenza pigiarueledencro, tanto quanto Tene fa, che 
è meglio portarla Tempre tutta intera , fenza premerla 
punto nel tino , ò vafche, c poi tutta in vn tratto tagliar» 
la e pigiarla. eia d hauereà vfodi ciò vno iftrumento io- 
• • foggia d’vna vanghetta leggiere e fintile, che radabe- 

' r "*” nt '> econ farai ammortare il vino parecchi giorn 
ì’uit. e molte volte da mattinai da feia>affinchc la vinac 
s “ * cianonrifcaldalfe.efacefsepigliareilfuocoalvino, ta- 
* gliandobeneirafpicon detto (frumento , c pigiato poi 
ancora bene co’ piedi lafciarlo ripofar qualche giorno, 
fecondo che tu penfi che fia di bifogno , e fecondo le ter- 


re à difcrczione , pendendo Tempre nel meno che nel più; 
c fa che tu non vfi quel modo del lo fumare, e pigiare a* 
vn tempo ,fetu vuoi che’l vino ti balli allertate, e non 
* facci i piè gialli, che la caufa di fargli al vino nafee da 
quel gradò , che efee dall'vue , quando fi pigiano fumato 
che tu hai ,ò mentre che tu vuoi fumare; E così quella 
vinaccia che di già per lo bollire , e fumofiti del vino ha 
prefo il fuoco fpi emuta che tu l’hai , Tempre ve ne rima- 
ne delle forti; il che fa di fubito pigliare il fuoco a’ vino, 
che quandoc nuouo, non apparifee fuoco ; ma portanza, 
e grandezza., che è quello che per lo piu cercano i con- 
tadini. A* quali molte volte occorre venderlo al tino, 
e ha più fpaccio, e ritenendolo per loro vfo , comporta 
di molt’acqua, e fa loro maggior parata: E perciò è da 
„ lafciar quella vfanza; ne mai è da attenerli a’ configli de* 
contadini;pcrchefon troppo in te re Ilo fi del loro Iutie- 
re. c troppo vanno dietro all’vtiicloro proprio, fenza 
guardarti di ehi fieno le terre, ò altro rifpetto. E ouanj 
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- do tu pcnfìchéegl haobia rogito , e na prcflo che chu- - 
ro.eru l’imbotta cosi vergine r à tinche nella botte egli 
fi rifi. r.ta vi> pochetto , e vi grilli qualche dì , che quello 
ftabihri il vino, è lo farà franco di colore: tenendo pur 
•fempre (come s’é detto) gran cura alle due lune,eal!a 
volta d’effa; Efe al imbottare, e à tutto’! maneggio 
che occoire al vino ofleruerai quello» gli gioverai infi- . 
Altamente, e lo nvantertai affai: E volendo vin piccolo bòli* veni 
lo farai vendemmiare à luna feema , e con poca luna, e g onota j 
quanto manco luna haurar, tanto men fapcre, e colore volta per 
hauràit vino: Efe quando tu vendemmi la liinafaràal dumo 
vftimo fine; crederrai nfolutamente che il contadino tei ddÌA lo - 
habbia adacquato , tanto piccolo, e fcolorito farà . na *. 

« Dee adunque ci alcuno vfare ogni diligenza in limili 
allàrùpero che U vino dahauerlo buono ad hauerlo catti- 
uoogn’un fa chediuario ui fia,ehauendolo cattino il di- 
fetto li darà fempre al padrone,come à huomo disfipito, 
ilraccurato,e fenza gufto, e hauendolo buono tutta la lo- 
de farà la fua;perche’contadtni ( come s’é detto ) fon tut- 
tiintenti all’vtifità loro :e’ padroni de r luoghi, 6 quelli 
che per esfì n’hanno la cura, deono hauer la mira aliatile» 
e all’honore. Quelli cosi fatti vini è opinione che s’auan- 
taggino nel credere per non feemare nel bolIire»e bollen 
do non confumarlì da’rafpi che rodono ,e più maturi di- 
nengono,epiu digeltibili per Peftate,e piu ancora palpato 
rannose lìa in paelì e vitigni, che lo comportrMa £c con- 
tiene mutargli^ à nouembre,ò pafi'ato marzo, lcuata v ia 
tutta la lor pofatura e fporcizia , tramutagli in valfdii bé 
netti, fpazzati,pulitiye mondi . 

E per fare ancora 1 vini piccanti, fa poriti , e dolci ,aiu- . ■ . 

ta aliai dopo la prima fera , che fu n mesti ( come s’e det- pw ~ 
to )i grappoli inceri nel tino , e ragliati, e minuzzati col 
illrumento defciitro-di fopra,peftare con llanghe , ò eoa 
mazzapicchi rotondi , che habbino la caperozzola pia- 
na, almenovn. di fì,& vn di nò,e lilafceta ripofare pei due 
altri di, auanti che fi imbottino. 

Alcuni cauano pedata che lìa e tagliuzzata Pvua po- 
lla intera co’ Tuoi grappoli nel tino , cosi deliramente 
ma non affatto, la metà del vino, e lo pongono in vna ti- 
nozza , coprendola ben de fopra prima con va panno li- 
no ò !a- 
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no ò !ano,c poi con tauole Copra à trauerCo,che*non ìTuI^ 
peri , fin che fia ben pefto » e pigiato _nel tino il refUroui 
dentro, e di poi vi rimettano dentro quella metà della ti- 
nozza con bigonciuoli con più preftezza poffono ; facen- 
do c rifacendo ciò,vn dì fi , e l’altro nò , e cosi vengono i 
fat e vn vino di diuerfo colore, odore.fapore, e potenza ,e 
quella manifattura gioua aliai ne’ piani , 6i in qut’Iati, 
ore fieno le Viti Copra gl’arbori ne’ luoghi humidi rettili r 
cando affai, c riducendogli a maggior polCo , e ne luoghi 
. . grasfi molto gli ritira. » 

Ràfare vn buon vino fi mette tanta fommad’vua'bu® 
na trafce!ta,canaiuola,ò altra di buona razza in vn tino, 
chereudavn tanto àdifcrczione.e come Cari bollita, due 
- ò tre di.hauendola pochisfimo pigiata, e men minuzzata 
con rifinimento (e altri hauendo gran copia pigliano 
quclvinocheeCcedal incalcatura de grappoli Copramesfi 
1\ no all’altro ) cóuien cauar tutto’l vino che n’eCce,e por- 
„ lo in vn altro tino, che di grandezza fia vguate à quello, e 
quello ben finir d’empiere d’vua buona.di condizione pa- 
ri à quella di prima, che fia ben pefiata co’ piedi;e in que- 
.fto Cecondo tino ( come egli fia diuentaroui.ben chiaro ) 
imbottarlo , auuertendoti che potrai ancora porui vna 
certa quantità d’acqua , Cubito che tu la leui dal primo ti- 
no; ma fia t’acqua pofiauià vna certa diCcrezione , c'an- 
cora prima vn pochetto in Cui primo, e laCciarlo bollire, e 
Cchiarire come se detto, e poi imbottarlo : Cosi vi fi pon- 
Vini col ga femore alla rara del vino, ò del vue, che vi fi mett^fo- 
accjua >1 pra a! fecondo tino, la quantità e mifura dell’acqua; Ma 
1 a lombar- vo i en do poi fare i vini mcfcolati con acqua come fi co- 
* ftuma a Bologna.e per tutta quali la Lombardia,fi dee fu- 
» bito pofte l’vuc nelle tine mentre Cono i grappoli interi * 
fenza pigiare ò altramente haueile tocche metterai l’ac- 
qua chee'tipare chee poffa comportare ilvafello,e la 

a ualità dell’vue e vino,& effendo le vue buone , e gagliar- 
o vino, non vi vorrebbe effere manco della quarta,© 
quinta parte d’acqua , e masfimatrente che l’acqua non 
fa mai fcemaic ne crefcer tanto il vino, quanta ne è fia- 
ta porta dentro, nfpetto alla bollitura /atta commune- 
mente. 

,, Alcuni à qnefta mefcolanza agg : ungono va poco di 
, Cale 
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fate (come fariarVitO,chene tocchivn oncia per turi- 
le) aitanti che nel tino egli habbia cominciato punto à 
bollire . E alcuni volendo fare acquetta alla Romanefca , 
dirompendo il vino.e diguazzandolo bene con vn ballon 
tondo dal cocchiume per quattro hore.vi pongono vn 
popiù Tale, e acqua pei metà col ordine (opradetto , e 
quello, e quella partati tre, ò quattro di, lo imbotterai 
che farà chiaro , e delicato . E quando ri venirti: bene di 
farne del più piccolo , cioè di manco porta e vigore , farai 
pigiare co’ piedi benisfimo tutti quelli rafpi .che vi re- 
cano acini, e fiocini, e vi porrai tanc’acqua quant’era la 
quarta parte del vino,à che poteua rmfcire il tino , c me- 
dedalamente, paflaco e tre, ò quattro dìl’imbo terai ,e 
farà buono à bere cosi ,e da mefcolare co’ grandi ; Ma 
per farlo aflai gentile, pongali in vn tino d'vua buona be- 
ne lìagionata matura, che lìa Hata prima in terra difte- 
fa,e fparfa al Sole almeno cinqu e, ò fei di , auuertendo di 
coprirla con panni bene contrai fereno , e che non vi pio- 
ua , ò vadi guazza fopra , o rugiada , e lafciala poi , polla 
nel tino (lare vn giorno ; e pigiata e rag' ìuzzacavna vol- 
ata fola con diligenza, cautrai fubito che n’efcee imbot- < 
teraw 

.Sgranerai ancota quella quantità d’vua, che tu vuoi 
che lìa di buona forte, olferuando femprechcpcr ogni 
diedi bigoncied vue , ru v’hai à porre due barili d’acqua 
bollente, -coprirai fibito con vn coperchio che fuggclli 
bene fatto di arte»chelìfopraponghino,ò veramente lì 
metta invn tino ,du habbia il fondo di fopra da poter- 
li ben chiudere , e ferrare; Di poi llatoui vn giorno, ò 
due.e non più , lo fumerai , imbottandolo in botte puli- 
ta , netta , e di fito buono, e (arai che ogni volta che fe ne 
attingili vn fiafeo , che s’I a à empier di vino.vi fi g etti fo- 
pra prima pitti d'acqua . L qualche volta quando ua al- 
lo feemo in cambio d'acqua ut fi meira di buon nino , che 
cosi fi farà durare; Ma auuerrifci che di quello utnobifo- 
gna attendere à cauarue ogni giorno , ancorché non le ne 
uolertebere. 

Ancora eflfcndoeauato uia il uino del tino , teucra i fu- 
bito ira r pi , che ui fono rimarti in cima, che fieno aftiut- 
CijC qutg’i ancora degl’aUri tuo’ cini»fa«ndopertar be- 

nifsùno 


pi. equi tt* 
alla rustia» 
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:• sitino il rmancnte : brunendo ftaraTvuabigoncie féf- 
futa, le nc porrai (opra dieci o .undici d’acqtia ; e coperto 
beo quel lino ne porrà i bere à dilungo da quattro ,ò cin- 
que di in là . c fi corife r nera un pezzo con que‘ rafpi lenza 
inforzare. , . • r . • ,) i" ', . 

Ancora mettendo in un tino felfanta bigoncie d’uua 
buona ben matura laceramela dentro per dnqueo fei 
di , lenza fatlecofa alcuni ; e di poi carierai il uino, che 
ucrrà fuori , e lo metterai inuma tinozza , peftando fubi- 
ro Tetta del tino co’ piedi >e getrandoui fopra uenti ba- 
rili d’acqua, e piu ancora e meno, fecondo la fua quali- 
tà , e facto quello ritornerai dentro tutto quel vinocaua* 
to, epigeraibenepoi vn altra volta ogni cofa inlìcme 
co’ piedi : e dopo tre ò quattro giorni fimbotterai , e 
. rmfeiri inolio buono . E bene tutte Tvue (pigiate che 
elle fieno , co’ piedi) polle nel tino , tagliarle con Tillru- ' 
mento detto minurpsiniamente ; vedendo di tagliuzza- 
re ancora tutti i rafpide’ giappoli dclTvuc , perche que- 
lli faranno Icmpre più faporito, e piìi piccante iiuino. . 

E àuoler far vino d’acini, il che è una nuoua inuenzio* 

- Vioo d’a^ ne ,uenuta da Otti di caflello ,bifogna pigliar delle mi* 
cinl * glior forti d’uue.c delle più mature, e belle che tu babbi 
nella uignada far uino ; dipoi tenutala quattro, ò cin- 
que di aperta, fpiegata. e flefa , ifommcfe’arc , al Sole 
fpicciolata tutta à granello à granello, e empi Ja botte 
intera pepfìnal cocchiume: fa poi dare unafcolla alla 
botte tre, ò quatrrouolre , che’ granchi rientrino bene 
inlìcme, e quello fpazio dilato chepereffer auuallari , 

* reitera uoto in cima, riempilo di nuouo di granelli ,etril 

la la botte un altra uolta, e quando la truoui tanto piena» 
che più non ue nc polla patire/tura labotte col cocchiu- 
me , fafeiato di lloppa’ò panno lino, lì che ni enti i per for 
za ; puntellala , e Iafcia boli ire , e in capo di quaranta dì 
cominciai bete dalia cannella quanto ne uiene di perdi, 
poi quando la non getta più riempila di uin uergine, e in 
capo à quindici ricominciai ribere per la cannella e uo« 
tala affatto beendone ogni giorno . 

Affineche’ uini riefehino fenza fumolìri, fe bene lìa 
una tt ebbiana;jò più gagliarda, arriuara luna rutta intera 
nel tino la farai premer fubito, fcolando quel uino in 

un tino, 

- . 
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tino 16 p *11 torto 1 in vna tinozza, àcaufa che egli habbu 
à poter-piu sfittare . Ma perche perotto di ò dieci e gli 
.farà (Jdla fchiuma affai , non mancherai di leuaria có viia 
mettola grande binar a di legno quanto bi fogni ,edi poi 
locautraiper tal triodo che e’ non porti via punto de la 
feccia fecoche è infondo , e cosi l’imbotterai . E ciò fi 
può fare con tutte l’vue nere pel medefìmo effetto . E vo 
lendo fare vn vin puro naturale , die non fìa intricato co* 
rafpi,boIla, c fi purghi piu pretto. Spremi à grappoloa 
grappolo con le mani l’viiaiopra la penerà , che fia metta 
-fopra ia botte.dentroui quel liquore che n’ofce.ranto cli’el 
la s’empia, di poi rura'a, e come fia fchiariro, fi può co- 
ni ine lare àbere;e di mano in manohauendo gettar; que’ 
grappoli fpremmi in vn tino che tu babbi quiui predò, ò 
in bigoucie,dalle quali vi fi porcino, gemmi fopra dell’ac 
qua a difcrezione,e farai, vn rafpatino da cauar la fet»-;ma 
con giàdi nertio a-’cuno . 

A fare il vin dolce con l’acqua : porrai due mila cin- vin dn'ce 
quccenco libbre d’vua buona nel tino tutta intera , epe- con ru- 
ttata bene vi getterai fopra libbre fettecento cinquanta qua. 
d acquacompartendola in cinque ,ò fei mattine, econ la 
m ertola intorno a’ rafpi riuolgendoli teauando di poi il 
vino, che in tutto vi fi a badato fette di, fimboteerai, c fa 
rà chiaro , dolce , e piccante . 

Similmente ponendo tre ntabigoncie d’vua nel tino, la Vln dolce 
fciateue'c cosi intere per tre,ò quattro di, au antiche tu le tll7a,uc * 
petti ,c poi pettate, e tagliuzzate conio {frumento detto 
benifsimo , merriui cinque, o fei birili d’acqua milita nel 
la caldaia , coprendo ben fubico il tino con t mole, panni, 
c coperte, c lafciato ftar cosi ranco .ciiefchiarifca; l’im- 
bottino , e farà vn vin dolce frizzante . 

Ancora ponendo per dir così, il lunedì trenta bigoncio 
d’vua buona , bene feelta, m itura.enon rotta ,ó m>n- 
_to accia cata : il martedì fera ui porrai fopra almeno do- 
dici barili d’acqua , facendo femore il barile di libbre 
centoventi .eiaculerai a fera del mercoledì, bepofkan- 
dola cosi auuinara in vna tinozza , a fin .he efali ; ii gio- 
vedì fera poi tu la ritornerai Coprala detta vua , e vn’al* 
tra volta la cauerai la fera fegnente del venerdì , ritor- 
nandoueìafolauicntela fera feguence del fabato.e ca- 

. ; uanioia 
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uandola ancora la fera feguente detta Domenica la por- 
rai per queflavolta nella tinozza medefiraa, e poi dili- 
gentemente ripesata ben quett’vua , la mattina del lu- 
nedi feguente, trarrai fub;to fopra il tino lamedefima ac 
qua auuinara ,lafciandouela ftar dentro fin al mercoledì, 
allora cauardola rutta , e imbottandola ,haurai vin chia- 
ro , faporito , e buono . 

E eli più pigliando dicci bigoncie d’vua fimile buona, 
tenutala quindici ,ò Tedici dì fopra la paglia diftefa al So 
le, difendendola dalla brezza della notte » conbuone co 
perte lane e line, e piocurando che la paglia che alziquat 
rro dita fa fpatfa fopra tauo!efecche:poi porta nel tino, 
e bt-i pettata co’ piedi; getterai fopra dodici barili di 
vin buono nuouo fchiarito, e pattato fola «ente «iie* i, 
o dodici bore, imbotterai 'urto q icllo , che dal zaffo Ico 
landò venga fuori , e Tara vino mantenente il dolce tutto 
l’anno . 

Ancora pigliando tutta quella quantità d’vna, cheti 
parrà buona , e matura, e afciuttaimn rotta ,òmaco'ara, 
pofta’a nel tino la latterai cosi (lare perotto, ò dieci dì, 
affinché calcandoli benetra fe detta infietre, renda del 
vino aitai , il quale imbotterai tanto quanto ne venga da 
per feageuo'mente,e farà eccellente :Di poi fa pigliate al 
folito qiie’ grappoliinteri,eimbotta il rimanente. 

Apprettò quello piglierai dicci parti d’vua grappetta 
matura ftara al Sole lòpra la paglia , e fotto atti dieci dì , 
c portala nel tino fenza rompere dopo due divi gette- 
rai fopra cinque,ò Tei bigoncie di vin nuouo,chiaro,buo- 
no,e non carico di colore; e pattare ventiquattro hore 
cauerai tutto quello che ne può venire, e ^imbotterai"? 
rompendo ancora le dette vue , e ponendotopra altret- 
tanto del vino medefimo la r ciandouelo rtar fu due.ò 
tre dì , e cauandolo al modo detto : Tei la quarta , e viti- 
ma volta, pettata benisfìmo lamedefimavua.vi mette- 
rai fopra altrettanto del medefimo vino lafciandouclo 
ftar fuvn di. poi cauacolo a! modo detto rimbotterai, 
inuartellandolo diuerfamenteicosì Latterai vii vino dol- 
ce, e gentile ; E di più pig icrai orto , ò dieci bigoncie d’v- 
ua matura buo;,a , e la porterai bene , e poi empierai vna 
botticella di quel vino che vfeirà tuora , la quale ben 
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cihìufa,ir cerchiata, polla così piena nell*acqua , talmen- 
te che ella s'ateuffi tutta apprelToà qnattro dita della 
cimarvi lafcerai ftar dentro, per quindici ,e piu giorni , 
più,e meno, fecondo che fia quel vino potente^ poi fa- 
tai portare quel vaflèllo cosa pieno, fenzapin trambu- 
ftarlo , nella volta, e ti darà vin bianco d’vue nere, e lì 
«nanterrà dolcigno tutto l’annopor non hauer potuto 
bollire. 


E apprefio pigliando vna buona, e ben matura, feelta; Vini «old 
(taglierai via rutto’l picciuolo del legno con le forbice , I vane fog 
X tutti gl’acini agreftini*e non maturi , e così mondi gli J*** 
metterai di mano in mano in vita tinozza , che (la fopra 
•vn carro,al ombra (otto vn portico, e la manderai giran- 
do le ruote con e(To la (era alla rugiada , così feguendo 
per otto dì. dipoi cauerai tutto quel vino chctì'vfcinè 
ageuohnente,e fata doietsfimo . Farai anche di poi tut- 
ta quel vua >che ti darsi vino poco differente da quello, 

Appreflo a qucfto tu porrai dell’vua buona fopra i 
graticci ,o afle«el forno tanto fcaidatocheella ri gonfi» 
e rigonfiata la cauerai mectcndouene poi dell’altra fe- — . 
■condo che tu vorrai far dell’vno in quantità , e pedata 


alquanto la getterai fopra il vino imbottato . Il quale ef« 
fendo fubito ben chiufo,in capo a auindici dì , fari più, 
cmen dolce, fecondo la qualità deM’vua che tu v‘ha- 


ueraimefià;mail Tuo proprio è di porre per ogni cin- ' 
que barili di vino vna libbra di detta vua, ben qualifi- 
cata^ hauerai vinodolcifsHnoda durare. 


Edi pùi piglierai dieci,ò più Tacchetti di tela , lunghi ^ 
vn braccio e vn quarto aguzzi in fondo à vfo dVna agu- 
glia rotonda di tela di panno lino, anzi più tolto di pan 
no iano ordinario groflb^nettendoflpclodi dentro giu 
ito infoggia,tagliati e cuciti , di fcartoccio, con vn cer- 
chio di legno in bocca, che tenga aperto tre quarti di 
braccio , e acconcia vna fcala fopra due cauicchi alti da 
terra tre braccia e xnezo, ponendo loro, poi fotto vna 
doccia di due asiì larghe mezo braccio commette, quaa 
co c lofpazio di que'laccherti;eitia vn po à pendio , fin 
che il vino che fi cola inque’facchetti polla fixndere in 
vn tino pollo a terra quanto bifogni •• E coli acconcio 
lutto, porrai ne’ Tacchetti tanto vino pigiato di frefeo 
. Trat. Colt. Viti, G non 
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non bollito , quanto vi polla capire . Il quale fnentre 
vfeirà torbido.riporrai dentro > tanto che efea chiaro : e 
allora non gli farai altro, fin che que’ Tacchetti non cefi, 
feranuo di gettar fuori , i quali lauati bcuisfimo » tome* 
rai quelli di nuouo pieni al lot luo^o,hauendo peròprU 
ma i mbott ato tutto’! vino che Tara vfcito chiaro ; oller- 
uando quell 'ordine, fin che tu ne habbi fatto quanto 
vuoi, e qucfto vino riulciràdolce,e tanto opiIaciuo,qiià- 
to quelli che li imbottano torbidi * e che così mal pur- 
gati fi bcono. 

In quella lìdia maniera fi fi alla vernaccia, che ficau* 
dell’vua della Vice Bcrgo, imbottandola in botricino di 
rje.ò quatrrobarili,e ntm più, mutandola la prima volta 
in capo à vn mefe.poiognidue mefi,tanto che la fi bea. 
E chi la vuol naturale l’imbotti dìfodo<ènz’a!tro,poi la 
tramutio ha più fùmmo,e fapor migliore- 
In oltre piglierai tanta quantica d’vua ftagionatabuO 
na non pefta» come cape in vna botte ( fecondo’! tuo ani 
dio ben cerchiata) & empila di que’ granelli fin à vn pai 
mo.chiudiladi poi molto bene, puntellando il cocchiu- 
me con trauiceilo alla volta della volta, per di fficulta- 
re il bollire . E come Tenti, che egli non bolle più , pren- 
di vna tinozza di dolcisfima vernaccia, e tienla appo la 
botte , ordinando poi à coloro ,che hanno à cauar que- 
llo vino piccante Io mefeino per la primavolta così pu- 
ro; poi ^chiedendo del dolce» lo meìcolino con vn podi 
vernaccia, e dicendo che rechinodi quello più dolce, 
aggiunghino tanto più vernaccia . E così feguendoda 
vna fola botte , tu haurai vino di più fapore,e tutto de- 
Oio-fr iicato- 


mo!ca<ieI- A pprefio quello per dar rodere del mofcatello al via 
lo come nuouo imbottato chiaro , vi lì ponghinode’ fiori di fal- 
i poli» i uia leccati all’ombra quell’anno ( dentro mesfiàvnfac- 
buouì . chctro o pezza di lino ; come farebbe a dire vn pugna 
perbarde»benchiufi nel panno affinché nonefalì,fuorc,. 
eebe’! vino polla riceuere quel fapore di mofcatello; 
. ma gli legherai talmente al cocchiume con vn filo, che 
jion pasfiuo la metà della botte , c in capo a otto di fi ti 
rino fuori ; e farà il limile à pomi la fcinenta di furian- 
doli , epcr a ggiugnerli poi gcatil fapore, vi fi mette poi 
; • deu;ro 
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dentro trogiolatura dinocciuolo fecco /poli! vino nuo- 
uofopra, auanti chehabbia finito di bollire * Faranno 
quello medelìmoi fiori di fambuco Pecchi all'ombra ,'fì 
che calino dal cocchiumefìn àmeaabotte,etuttauia fi - 
deue auuerrire di fpiccar i’vue intere dalla vite, fenza 
peflarleprima,quaiulofi vendemmia ,comefi mal via 
farCjVoJendo poi fare con CQttiniodezza quella forte vi- 
ni» e accanto a quello far lauare talmente 1 tini, che non 
refli dentro bruttezza ò fporCizia alcuna ; Pcrcioche co- - 
me il vino non bolle pulito,rhafporco non è merauiglù 
che non fi con feriti yPoi fecondo che ghigneranno l’vut^ 
i metrica fa tu le: farai bene infragnere co’ piedi odia* 
bigoncia ;e poi di manoìn mano le farai gettare ne’ci- 
ni,accamodatl al coperto per. la pioggia,eSole, che l 'of- 
fenderebbero, emaslìmamen te che l'vno e l’altro impe- 
direbbe il ben botiìfe ; Quello facendolo bollire tròp- 
po prefto,e quello noierebBe,chcnon ben bollifTe. Que- * 
fio fi dee fàperè ,che il vino qaanropm bolle lentamen- 
te è fempre meglio. E chi gli vuole lafciar bollire fu! 
tino, parche fette di habbi à ballar in monte ,e cinque 
in piano? E volendo fare Vn vino che fia ,di forza , di fa- 
potè ,c color buono, vedi dimetterlntericuttìi grap- 
poli nei tino,fpiccati con diligenza della vigna . efùbito 
accuratamente polli,e pigiati, e tagliuzzati dopo venti- 
quattro bore, leuane il vino <e imbottalo nel a botte s 
ouf egli hai ilare, equiui lafdacoflare altre vcntiqiiat-i 
tro hore, lo ritornerai nel tino* per altre ventiquartrt? 
hore ycosi fegui per giudici dì akèfnatiuamentc, e di • __ 

poi imbottalo peraffat«o;e beilo . Quando ancora bòli ^ 
brano i vini ne* tini, fe tu metterai nel fondo loro a boi- ®. lbe 
lire qualche forte di herbe,di fapor buono , ò di qualche * 

virtù medicinale,© odorifera comerofmarino , nepireF- come 
ia,mea£a,fcripollino, viuuoleniammole, timo,role,vb fcnfc-no 
unoie,garofani,narcifib,mu(COjgreco,nitjgt>ettoi ì>elba<* il va 'ore 
firella^ limilo, prenderanno l’odor medefimo chetoni * '? or 
' no dette herbe; ma l’acqua che tu poni fopra’ vini fem* t< ? a V ‘ QU . 
pre ponucla cotta , più rollo che cruda, e cosi ancora 1 J 
auanci che fi ponga ilmoflo ne’ tini, profumagli con l’in 
ccnfo doppo che fienollati ben lanari eoh acqua , bolli»* 
toui aliai Tale dvutro,c ticn pieno i-cmi fin i«cima,tantb " 

% che 
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che tu posfi leuar la fchiuma , che rigonfia , eogn’ahr* 
bruttura che egli gettafle di fopra, e pestala via lontano 
dalla caneina,perche generano poi certi mofcher»m\che 
vanno ànfchiodi far guaftare il vino. Il quale volenda 
fere e dilerteuolc e vtile fgrancllerai quella quantità 
d’vua,raccoItadadiuerfc viti perfette, che fi parrà ben 
» a (càuta ftagionata,e netta, ponendo Tempre^ ogni die* 

ci bigoncie d’vua fpicciolata due bigoncic d’acqua ben 
bol!ita,tornandola fubito fopra la botte , fopra la quale 
tu l’harai mefla ,e potrai bere diqncftovino dopovn 
«forno ò due , e ogn i volta che fl manda à attignerne, fi 
°può , e fi deemetter di fopra altrettita acqua per volta , 
fin chcimurifapore : Eleggerai ancora vira della miglio- 
re che fi polfa trouare per far buon vino di feorza dura , 
e che fia molto ben Ragionata nella Ina maturezza ,e 
fgranellafafenza fpremerlacon diligenza, mettendola 
poi in vna botte , ò altro vafTello da vino , fin ch’ella fia 
quali piena. Accanto gettaui fopra vn barile di buon 
vino vecchio polfente e maturo ; bolli poi dell’acqua à 
difcrezione,e così bollente gettauela fopra , fi ch'ella fia 
piena,e lafciala (lare fin tanto che fermi il bollire , e che 
egli fia raffreddato, e cominciai bernerEàqualhora 
pi ne caui vino,ric«ppi con altrettita acqua ; ma meglio 
è non cauar vino, fe non ogni ventiquattro hore : E nel- 
la forte di così fatti vini, conuiene tempre bai puntel- 
lare ò legare le botti,c auuertire che tutte fiano ben cor* 


... i. i. - j 
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Più appreflò pefia » c pigiato che tu harai Pvua , orna 
fubito il morto dalle grafie, e depofiralo in vntino di 
buon fito,e cuoprilo con vn lenzuolo netto,e panno più 

f aue,ò ftuoia, e componiui fopra delle cauole , che ben 
commettano,c componghino inficme , che non sfiati, 
ò fuapori , e lafcialo Rare così per quindici^ venti dì , e 
fia tanto fchiumalo ogni dì, e di poi imbottalo meteo- 
landoui àdifcrezionc,vu po di vin vecchio fano ,c buo- 
no, e fard perfetto. 

Eaffincche fia odoratissimo p igliavn arancio, ò va 
cedrodi mediocre grandezza, ficcandoui dentro tanti 
garofani bu- n che fi tocchin l’vn l’altro,di poi mettilo 
nella botte del vino, fi che non lo tocchi , c chiudi benif- 
... * ‘ v fimo 
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fimo la botte:e non volendo tanto odore da prima qua- 
tto e’ bolle mettiui dentro aftki fcorze di mele appiuo- 
le,e di pera cotognate di mofcadelle feahe, e lafcia boi- 
lir con e fle;poi quando imbotti leuale,e hauerai vn odor 
luaue . Oltr aquelio metti libbre cento>ò più , ò meno 
t£ come ti vien bene di vua buona , e ben matura nel ni» 
no, e pedata bene vi metterai (oprai il terzo, e poco più 
d’acqua,compartendolo in cinque,ò Tei mattine, con la 
meftola intorno àgrafpi leuati , e di poi cauerai il di Te- 
gnente tutto’l vino, imbottandolo fubito,crmfciurà dol 
ce ebuono,con pungente picco. 

Ancora poni Tei bigoncied’vuaben matura nel tino 
ò più ò meno come ti pare , lafciandolo cosi per tre, à 
quattro di innanzi che fi pelèi • e pedaco che egli flabe- 
lli sfimo porraiui Topra vita bigoncia , ò poco più d’ac- 
qua bollente , più , ò meno per rata, coprendo bene con 
coperta doppia il tino, e dopo ventiquattro hore imboc 
ta,e farà limile. 

Si fa del vin bianco rodò , ò col Farlo bollire ne’ gufa 
dell’vua nera», e mettendo buona quantità della cenere Vin bi«*. 
di esfi nella botte del vin bianco , col medicarlo bene ,e " com « 
chiuderla con diligenza, e di li à quaranta difard diuen- r ^ 0 ng * 
tato rodo. 

E com' per contrario vin dolce fi può fare femplice- 
mente mettcndoui quando bolle del origano . E con le 
fole vue mature lafciate dare al Sole per quattro dì , fa-* 
tendo loro cantare il fereno della notte;poi pigiate be- 
ne imbottarlo. 

Ancora riefce dolce ; ma fumofo il vino che fi quoce ; 

• deefìquocer quello delli arbori di piano, e ogni vino vin ® es- 
ponendolo Ebollire in gagliardo fuoco, in caldaiache to * 
netenghino gran quantità, quando egli ha finito di boi , f 

lire fu! tino,nc ancora tanto , perche redi con piu forze, 
c bollendo fi fa fcemai e vn terzo , poi fi imbotta , e du- 
rerà. 

E cocendo vn barile di trebbiano , ò altro vin bianco 
buono, e bollendolo , fattolo feemar tanto che fi riduca 
à quattro fiafehi , ponendo poi vn fiafeo di quedo fopra 
vn barile di.crebbiano,ò bianco detto , lo farà diuentar 
pofiente come greco, e fi dee fare alla vendemmia . 

. , . Q j E cosi 
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£ cosi S vin d’vue nere cocc ndolo diuema bianco, sa- 
li tetto quello, che fi quoce,ò Ha d’v ue nere,! olle, e bian- 
r 1 e dinicn vm bianco,cotto che fia.di modo che nefee- 
tn bollendo vn poco più del terzo,Edi più mefcola do 
la feccia del vin dolce neLvin nuouo , che fu vn poco di 
fàpore afpto , diuenrerà delicato e buono .Così pei che 
fieno nieife quatti o,{òme d’vua nel tino nvtrendoui dé* 
trpdel mele diftrutto.e mefcolandocon elf > pepe ace; ac 
caro fi farà poflenre. Si milmente prenderà d’ogn i cofa 
d odore, come mu£o^mbra,zibetro,p; ù,e meno a diferc 
zione, fecondo che feu’infònderà nel moilo.che bolle sé— 
Z4 rafpK. 

Mettendone! vino torto che eg’i fia imbottato fimo 
chio, e Santoreggia, pefti i difcrezione.e merticato,fi rc> 
etera il vinomolto gentile .. In quertamrdefirna marne- 
ca fi farà odorato,efaporito,mertendoui coccole di mor 
cella faluatica,fecca,e sfogliata per dieci dì ,.e poi colar— 
loxan la calza detta, e faperràdi viuuole mammole ». 
mettcndouì dentro vn tacchetto della lor poluere pe- 
rta.efia il facchettodi patino lino bianco pulito,fortile, 
acconcio con vn filo,, che penda dal cocchiume fin al me 
20 della botte .quando ve di prima giunta imbottato il 
vino che fiaalquanto giouine : Secca ancora adombra, 
i fioriddlavite lamhrufca.e sfogliati, e tritatigli bene , 
mettegli in vn va/o- nuouo , e quando tu vorrai inodo- 
rai lo , metti vna giufta porzionedi due pugni in tre ba- 
rili di vino.c imbottalo ben chiufo e in capo àfei.ò ot- 
to giorni renderà qnel l’odore, e fi potrà bere. Si poflo- 
no ancora, porti nel Tacchetto calare dal cocchiume à 
irczalabotte.fofpefoàvno fpago,tanto che 1 vino prcn 
da quell’odore ; e perche non vadino ne guazzando ne à 
galia.leghiuifi inlicire vnap ecram rmoreccia pulita. 

Il vino fi fa come vecchio di nuouo , fetu pefterai in- 
fietre fiengreco, mandorle amare , e gomma di pino per 
vgual porzione, e poni in vn facchetto nella botte pen- 
zolone à proporzione, e parrà veramente vecchio. 

Ancora a vini di piano che lieti deboli fi da <or forza 
fi.hiatandog!i con l’allume di rocca .con la calcina viua. 
e con le chiare dell vuoua,querte mefcolàdole, e ponen- 
dole in vn facchetto al modo inoltro di fopra , e poi 
, . fchia- 
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ftfiiarito,caua< lo ricuafeilandoio, e à quella mamaa 
durerà ancora affai ,mac mal fano.c non molto daap- 
pr ouare. 

Sono alcu ni che pongono per difpura di gran centra t- 

fto.fe fia piada commcndare,eapprouare il lafciatboV rt , vini * 
lirei vini-ili fui tino, quanto porta durare abolì ire ,ò-si innanzi ò 
"vero non punto, ò qualche poco . E non è Jubbiochela dopo t’h*- 
'diucrfitàde’paefiyefiruazionede'luoghi.e qualità di utr b Là- 
vici, e da creder che ricerchi Tempre qualche priuataok ' u li **» 

feruazione ronde procede , che non fi porta dare in ciò 
vna certa regola vniuerfalejCon tutto ciò perla piùpar » 
te dell’Europa oue fi tien conto di procurare i vini .co- 
me nella loro amica Herman ia,e*n Francia, c in Spagna» 
e in Ialia per lo più,e in Candiate fi fanno le Malua- 
gie.e’n Cipri i grarrdisfimi vini poco , ònon punto fi la- 
ki. no bollire ne’ tini,vàf he,ò altri vafi douegli fanno: 

Pcr>he quanto piu bollono i vini, più diuentano duri, 
grosfi,mfipidi,fortigm,(uaniti, di pocorpolfo.e deboli, 
di piu ofeuro, abbietto, e appannato colore ,e di durata 
minore :e per quello ancora di poco e cattruo nutrimen- 
to , e mal Cani A pprouandofi adunque ivini per eletti . 
dal colore, dal fapore.dal chiarore, dal odore, dalla chia- 
rezza^ limpidezza fua, bollendo tanto quanto partono 
durare à bollire perdono la maggior parte di quelle 
condiztout,fuernandofi,e difuigorendo fenza fine, e ciò 
gli rende ancoi a atti al guaftarfi offu cando il colore co 
fa , che non auuieneà quegli, che s’imbotrano di lodo, 
fenza lafci3rgli punto ò poco bollire, oltre che ancora 
que Ili comportano del l’acqua non feemido fapore, in- 
dizio chiaro, del lor vigore, acqui flato, e mantenuto, na- - ' 
turalmente ; E chi non fa che poneudo per ciafcheduno 
di due tini trenta bigoncie dibuonvua ftagiouata per 
vno, quello che fi lafccrà bollire venticinque, ò trenta 
non paflerà d ciotto: il che fi proua ancora d A vino che 
fi cuoce, che fi cognofce bollendo quanto egli fcemi.e 
tanto piu ié fui tino che bolle da fé adagio: e l’acqua, e 
tutto che fi fa bollire Iberna ; Adunque fi può rifolucre, 
che per bollire i vini quindici , ò venti di , non fi confer- 
milo; ma ;>iu rodo qu into manco bollono ; Perche per 
rcfpcrieuza fi vede chea bollire ivini finche ce*fino, 
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non fi mantengono pei ciò più degi’altri ,*ma meno aRT 
.fai» E ben vero che quanto piu poi fon lafcìati nelle ri* 
ne da che fon diuenuti freddi tanto più fon per durare ; 
ne quello auuiene perche habbino alfai bollito; ma li - 
per efferfi fatti forti nella cima i rafpi , i quali durando 
_ di ftaruirinnacetifconodì come poftifopra l’aceto ttretv 

fo^cTme to ^ anno tanro più inforzare , e tanto più quanto più 
ritorni * & ne P onc quàtità,e fatto vn fuolo d’esfi d’vn palmo, 

bùnco . fopra poi gettandoui aceto rodò lo fan bianco . 

Hora per far perfetti vini claretti ,òciricgiuoli fatti 
Claretti, a u a Franzefe,conuiene primamente condotti i grappoli 
•>-- interi al rmo.peftargli co’ piedi nelle vinaccie,n che fia- 
Stranzcfc no ben P>g* at * ; e fubito fubito imbottargli più netti che 
* fi può,ftoppando bene il cocchiume con (toppa , e pece, 
ò cencrata»che tutto tien forte,e non lafcia sfiatare. Pof- 
for.fi ancora quell’vue drizzare al torchio ; ma meglio è 
peftarle , e pedando col mazzapicchio cauarne quel (t 
può,venendo poi fuori à quefto modo il vino migliore, 
facendo poi vinelli con acqua fopra, fempre bollita , alla 
vinaccia,vi redi pedato che fia;Ma chi vuole,empie più 
volte il di del medefimo quella botte > fin che getti fuor 
la f.hiuma dal cocchiume di fopra, edi poi fi tura affat* 
to : E più amabile rederanno tramutandogli di tre di in 
tre di, due , ótre voice, leuandolor fempre la feccia di 
fotto , equedoè meglio che indugia re come molti fan-* 
no vnmefe intero à tramutargli, come che alcuni hab- 
bino per opinione che il tramutargli Imi lorforza,qucU 
la acquidara dalla madre, che refta in fondo,e gli man* 
tiene gagliardi;Ma quedi bifogna bergli piùprcdo;pcr 
che v’c dubio che piglino il forte; Ma mettendo in que- 
ll e botte il terzo ai modo dolce , facto al modo detto 
d’vue mature nere ; ilouaje nó può bollire per eflcr mag- 
giore quantità il vecchio che’luuouo, faranno dolci, e 
_ amabili : E fappi che quante più volte faranno pigiate c 
calcare rvue,tantopùihauràdelputoilmofto:e eflin-> 
doilvinomen calcato più fi purificherà, e farà ancora 
più durabile, e meno rattiene il fapor de’ rafpi. 

Ellendo l’vue deboli,e acquofe lafcinfi bollir più , e le 
. " di meglio force,e più fode,manco , e quanto piu graslì , 
«acquofi k fieno,edi piano^fi lafcia bollir piùco’rafpi,. 

» . . . - «l’altrc 
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fcl*a1tredure,edi poggio meno. Quanto piu voe s’am - - 
«roderanno infitrae tanto riufciripiù gagliardo il vi- 
no, e più puro,epin netto , cosi meglio ancora fi confir- 
ueràinfieme nelle botti grandi, fi come lì vede in San- 
ta Maria Nuoua di Firenze, e all’Oreto , che quiui è vna 
botte di trecento filfantacinqne barali, e là di cento cin- 
quanta^ cento più.d’vna,e fi con Terna benisfimo. 

Tien per oppinione che Folio buono porto fopra l’vl— . - 
tima cima della botte,in fommo del vi»o,fi conferui be- 
ne, efi faccia ottimo. ccosì il mele porto in fondo Jo 
megliori affai : E quanto al olio fi cognofce per fperien- 
za, quanto egli polla /opra’l vino di pomi granati,che lo 
mantiene e tonfi rua pur affai. 

Jlvinopaflòcheda’GrecictantoIodatOjfifacórvue Vino paf. 
lafiiate appasfire , e quafi feccare in fu le viti , e bm.no 
ne’luoghi temperati. 

Del vua che Greci domandano Stica noi Mo'cadel- ^ no mo _ 
lo, fi fa il vino mofcadello odorato ; E quel di Taglia nel fcaddio. " 
paefe di San Remo paffa tutti gl’altri d’Italia, fin quello 
di Montefiafioni ,edi Piombino. Fasfi ancora d vua 
mofcadel'anera,chefebenefa poca vua il liquoreètan- 
to buono,che merita il pregio del opera à intereffar uifi. 

Alcuni fanno vino odorato di qualunchevua dolce, fic- 
cata ai Sole tanto che/lla fiemi di pefo la metà, (pre- 
mendola poi bene,e lafciatala poco bollire, imbottando 
(ubico , e per fare il fecondo vino vi aggiungono altret- 
.tantod’acqua, quanto ne fia vfiito di vino. 

Alcuni altri più diligenti i grappoli d’vue fecchigli 
cacciano in vinoccccflcntctantochcrigonfino,poi pre- 
muto bene imbottano quel v ino che n’efie^e accanto s g- 
giugnendoui del acqua fanno il fecondo. 

A ncora ficcarlo l’vua fopra tegoli al Sole , fi che fiot- 
ti , e fubito fpremuto fa il vino oltr’a modo dolce : A g- 
giungonui alcuni quello che è chiamato da eh iume , ha- 
uendo ficcate l’vue con riuoltarle fpeflo in luogo chiu- 
foper fitte di, tenendola da terra alta quattro braccia 
infurvn graticcio,mettendole dentro al copertola not- 
re,l’ottauo giornopeftandole,c pigiandole bene,e poco 
doppo imbottandole lo fauno ui buon fapore,e odoi e. 

Si fcegliouo ancora affai vuc fitte palle al Sole e meli* 

in pa- “ 
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i., paniere di giunchi, v i li rompano gagliardamente c& 
bacchette . batture e cosi accoicie al Sole , fi pongono 
nelle gabbie focto lo firetroio , e tuttoquello che fi feo- 
la fi (erba ,ed è viti buono daferbare ,che ha corpo co • 
ire la (ara ; E auanti che l’vue fi pigino, ò pettino, quel- 
lo che fi (cola da per fe ,lafciato bollire ne vafi ,doue tt 
fcola,perquarantadìalSole fi acne, e appretto fi imbot 
ta,c (ara buono. 

11 vino che fi addomanda di lagrima fifa ancora in 
quelto modo jmalaftiandole bollire, fi bito (colato dal 
vi o per ■ vue non pigiate , in fu la botte ben chmfa « e ferrata co’l 
«rshHna- cocchiume , lo mettono : E à fare vn vino di poca forza» 
lati . c delicato da dare a’ malatj-.fopra venti mifure di diodo 
fe ne mefcoli dieci di acqua , e lafc iato bollire infieme 
tanto che fermi , s’imboi t i, che farà lor buono , e gioue- 
uole. A lenii a bri prendono la metà di motto » e la meri 
d’acqua, elafe iato bollire fin che retti l’imbottano . E 
due terzi d'acqua, e vn terzo di vino,ouero cacciata 
quell’acqua (opra vn terzo d’vue non pigiate. E anche 
poftaui (opra la vinaccia fpremuta ai torchio fotto lavi 
te, e imbottato per mezoanno fi conferua acquerello bc 
uands buona per la famiglia. 

- EopinionechedeH’vuenereefcailvinopiù oagliat- 
do,cliedelle rottt,e piùfoaue delle bianche mediocre. 

La pece greca diftrutta,ef>otta nel vino per accodar- 
lo non per quello lo fa più cattiuò , anzi retta buono da 
durare, e gioueuolealloilomacopiuchecon l'allume» 
calcina,ò zolfo. * 

Il vino chiamato mulfo,fi fa col mefcolar ad 1 se barili 
di vino e vno di mele, e molti infieme cocendolo,lo fan- 
no , ed è fano da vfare ; ma riftuccheuole , ne vuol edere 
mescolato con vin dolce, ò au fiero il mele . 

Lacera è opinione che fa inforzare il vino diftrugge- 
done fopra la botte buona quantità: evolendo adope- 
rare il gefio per correggerlo c fchiarirlo,bifogna metter 
uene poco à difere z ione imbottato che egli fila . 

Hauet-do mesfi i grappoli interi nel tino, quei liquo- 
re che da fe (letto fcolerà ponendolo fubito invnvafo 
inuetr:ato,5c impeciato in bocca , fi manterrà di quel a 
qua.ua chcncfceper qualche mef? tenendolo in luo- 
• • „ - go hu- 
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gnh.unvdo,© v c iu u>uei rande, io ,.cH’atena,e costdme- 
, ra tu to'l mofto;n a’l morto fi cèfi. rutta bene iu vnabroc 
ta im Recata , cacciala in fende, del pezzo ; pache egli 
non poir- bollire. 

Ilvinorafpatoburno fifa cosi. Pigliali vna botte di 
dodici! a ili out fia fiato denti o il greco, e votata d : po 
chidi;Quiui dentro fi poneoctocéto libbre d r vua fgran 
. dinaiadeilanugln ri che fi ritruoni nel avjgna:fe haà 
clltr neiocanaiuola.fe bianco trebbiano perugino ,ò 
traccinola ; a fpicciolarquefi’vua fi piglia il grappolo in 
man< ,lop ra la pcuera porta al cocchiume della botte , e 
la botte lotto vna loggia, ò ltanzaaperta,oue polla il vé 
to tramontano;, e v i fia freddo , e con le forbicette fi ta- 
glia , lenza punto mantrugiarlo, il granello col fuo pic- 
ciuolo , e fi manda giù dimano in mano, ò vero fpiccio- 
lariàqutfiomudoinvn vaio grande di legno di molti 
jrapt-oli fi votano pi ria penerà che habbiavn camion 
largo nella botrere piena delle ottocento libre fin à me- 
lo o qi ito lìa,fi finifea d’empiere di greco buono,-ponlì 
pi i leuata la peuci a, incarti andolo bene, e ben poi attor 
no impeciandolo vn legno voto di tughezza di due bi ac 
eia convnvafoaccommodatoui incima della medefi- 
mamarei iaà sborrare il bollne,il che finito fi turabene 
jl cOcchiunie,e incapo à due meiì fi bee; ’a botte fi pun- 
tella ,olega,o fi car. cadi buon fasfi,comcpiù piace che 
nc u p olla traballai e . 

. Ancora il vinrafp ato buono fi fa cogliendo vuebian 
che, e nere mefcolate , non importa ; pur che fieno tutte 
di buonaragione,e tenendole al Sole per quattro di fpic 
ciolar'e,& emperne i dueterzi dellabotte , e tutro il ri- 
manente riempier di vitt>greco,vecchio, bue no, ò d’altro 
« ino \ ecchio eletto, curato fin a quel tempo . 

Oltre di quefio piglia vna botte di dieci barili piena 
tr.eza divue fpicciolate, e rifondi di due barili di via 
gt eco ,ò d’altro vino portente vecchio , e’1 rimanente di 
\ in vergine del meglio della vigna , che tu habbi , ne fa 
cafo,o bianco,o roHo.che tutto farà poi d’vncoJore,o n 
vn barile e mezo di quefio che vi ftano bolliti dentro i 
:rautrurti,ò biumarti,gettatouidenrro per la pcuera cal 
do quando pm fi può i Di poi acconcia fi fuo generino » 
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puntella, efafcia dare. 

Senza vin vecchio : empi tutta la botte coshmczi d’É 
cini poi il redo di vin vergine, e vn barile e mezo d’ac- 
qua bollente, che vi fien dentro bollici i rafpi triti mina 
tornente. 

Ancora empi tutta la botte di grappoli di buon vua 
interi, infondi quanto vi ua greco , e lafcia bollire col pe 
aerino al folito.Poi due didoppo,empi tutto affatto di 
uin vergine, poi beuuto riempi di auouo del meddùno 
per vna volta fola. 

Ancora tre barili d’acqua ; tre di vili vergine , tre di 
vecchio buono con rafpi triti in meza bocce piena di ra 
cimoli d’vue lì fard rafpato buono . 

E ottimo fe !o fard empiédo tucta la botte d’vua fpic 
dotata di rauiruftì riempiendo quanto vi cape di buon 
vin vecchio ò vergine , con vno barile che vi fien bolliti 
dentro di quelli medefimi Ufpi, triti, mes/ì fu caldi. 

Ancora empiendo meza la botte d’vua buonafpic- 
dolata , e rutto’l rimanete d’acqua boi ente cottiui den 
tro i rafpi d’abrodini , fc uó delle medefime vu . taglia e 
minute bolliteui . E puosfi ancora bollire il rafpato di 
modo buono, e lafdarlo quindi nella botte bollire. An- 
cora vota che fi a la botte del vino d’acini detto di fo- 
pra la riempierai d’vn terzo d’acqua bollitiui dentro i 
rafpi, e il rimanente di modo buono . * 

Empi ancora mezza la boi te di modo buono, e fpic- 
ciolaui dentro fidamente dugento libbre d’vua, e fini- 
rci d’empiere d'acqua bollente fin al cocchiume ; fe fa- 
ranno vue gagliarde che posfin comportar rant’acqua ■ 
fe nò più vino,e mcn acqua , e più vue fpicciolate,e fari 
buon rafpato; Come ancora àmefcolare in vna botte 
vin vecchio, e nuouo per metà, e per ogni barile m er- 
temi vna libbra di fate , e rafpi, e vua fpicciolata buona 
fenza acqua lo farà fimile. li nufeirà ancora à pigliar 
tutto vin verg>ne,poi acque bolliti, c rafpi, e Tale à pro- 
porzione. 

Finalmente rutto’l rafpato fatto con debite porzioni 
di rafpi di vin vecchio ò nuoùo,'Con acqua,ò fenza è ec- 
celle ite comunche fi fia fatto, purché fiatutro d’vue 
d'^brodini,fe fi può; fe no canaiuoli^e volendo bianco, 
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fancolombano,trebbiano,bracciuoli: E volendo odo- 
rato mofcadelli, ò nere,ò bianche, e bene fuaporato per 
peuerini tiretti di pertufo,c alti di cannai di poi finito 
di bollire per i peuerini, turato bene il cocchiume, c fèr 
rato, e facciali tempre nelle migliori, più fané botti, e di 
buon fico* 

E volendo farlo con le tacchie ò brucioii di nocchio» 
lo, e ancora di caftagno, l’vno,ò l'altro frefco,ò Cecco, 
che in tutti i modi à.queft’vfo s’adopera, fatti minuti 
col pialletto, onero rafehiàdo il legno sbucciato prima 
con coltello raglicnte,fi dee porre nella botte vn fuolo 
di queftetacchie ,e vu fuolo d’vue fpicciolate.hauendo 
Icuari i mezzuli della botte da vn lato ,equando có que 
ft 'ordine l’hai piena tutta .rimettegli il mezzule,e porta 
fu fediti finirti d’empier di greco, ò vin vecchio buono , 
ò mofto,c acqua (e ti pare ,* Altridannoper ognibarile 
di vino quattro oncie di quefti brucioii , empiendo la 
botte pcrlococchiumeaU’ordinario, eperquiui met- 
tendo i brucioii e lVuafpicciolata,e tutto altro lafcian- 
do bollire pel peuerino quanto occorre, poi incapo à 
quaranta giorni lo manomettono . Si può ancora quel- 
la quantici di brucioii che tu rifotui di porre nella bot- 
teghe ha a edere fecondo la qualità della gràdezza fua 
i diferezione , porla innanzi i tutte l’altrecofe nel fon- 
do della botte ,ò fi vero poftoui dentro ciò che v’ha 4 
emrare,qnellirvltimacofa . Quefti trucioli di tal le- 
gname^ piùdi nocciuolo fecco , che altro, hanno pro- 
prietà di tirare il vino, e riichiararlo, hnperciò ve ne do 
uerria mettere fu tutti i rafpati,chc fi fanno, ò pochi ò ar 
fai. E chi vuole che e’ fi mefcolm bene infieme,e fucci il 
vino quel la fuftanza,pcrche oltr’à quello lo faccia friz- 
zante c piccante^nettendoui ancora i rafpi bollenti , e 
altre cote che vi vanno, bitbgna mettere pei lo cocchia 
me quattro, òrti menate d’vucfpicciolate, e un bioc- 
coletto di brucioii , e così feguitare con gl’vni, e con 
gl’altri fin alcocchiumc,e poi metterei quanto greco vi 
uadiacconciandoglifemprecomes’é detto ilfuo peue- 
rino, mettédo ancora fui tafpato quando bolle dcll’az- 
zeruole acciaccate mature , ouero parecchie (orbe pe- 
ftc>ma meglio c de gl’Aponi,o more negre de Roghi, in 
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non troppo quantità; e ancora affai granella fgranate.é 
acconciate di pomo granato di mezofapore , gli darà 
più gtaziofo piccante, cfoaùe Capote* . tu 
Ilrafpato fi conferua con farlo in botticelle. piccole 
di non maggior tenuta di cinque ,èfei,barilj,di poi al- 
zato aflai da terra con corde, c tenuto fol leuato,e Colpe 
Co nella cantina da ogni banda vgualmente nelmezo Co 
ftennto dalle ventole, e bilicato che fticno in pari,fi che 
non tocchi da banda alcuna; E quàdo vuoi «Iellate ber 
lo , calato i n terra dellrameute , e lo trouetrai come da 
principio buono , beeudolopreftcycol cauarne buouda 
toper volta* .. . • "V* • .... p »1» 

Ancoratenendo la botticella del rafpato infur vnt 
fineftra ,o loggia libera, che vi batta, tèmpre che eira,il 
tramontano , fi conferua fin alla primauera , E Cotto le 
loggìe, e ne’ terreni freddi ballerà per tutta l’inuernata 
affai meglio che nelle volte . f \. ( , 

Ma chi vole (Te fuor di quelli modi ancora il rafpatd 
ficuro per Teliate. Al tempo della vendemmia metta 
da parie fenza premerla punto ò guaftarla^utca quella 
quantità d’vuabuona matura, che tu dellini à quello cf 
étto ,etienlaalSoleperquattro,òfeidì; Dipoi appio 
cala alta in luogo chiufo, rimollb da*venti,o al palco i 
cliiodi,òàftanghe che fieno alla llanza atcrauerfate , 
volta àmpzo di, acconciando» grappoli in modo che 
tvnonoq tocchi l’altro^ legandoli per la puta delgrap 
polo vnolj*ago,perche s’allarghi noi granelli e non s’ae 
riuinol’vn, Taltro,e ^primauera fpicca cala, e. ìeiiata via 
tutta la che folle macola,o fracida, mettila nel tino, e pi 
giala,e pellala bene fluendone Cerbaco vna parte per 
Q>icciolare,c bollédo i rafpi tutti nel vino, imbotta ogni 
cofa inficine, a vn tratto eprello,con acconciarui vn pc 
neri no vppo più corto, perche non comincierà cosi pre 
ilo a boli ire, durerà, meno; e con manco polfoi,e roasfi. 
mefevimefcolerai in cambio di vip nuouo, vecchio ,e 
àgg'ugnendoui ancora allora le racchie» rafperà tanto 
pi ù; Minor briga farà ancora adoperare à quello , quel 
mollo che haurai conferuaco ne’vafi impeciati del ron- 
do del pozzo, mettendolo nella borre,elbpra fpiccio- 
iandouii granelli de’ grappoli deiTY ua conferuata pet- 
it (ju quello 
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qucftò , che dosi farà manco difptMidio di élfa , ed il ra- 
fpatoriufcirà migliorcaflai che d’vua tucta confernaca . 

V fano i Germani, c in V nghcria ancora fi fa,v ino d’af 
fenzio,di rofmarino, e di faluia,e tutte quelle cofe fi fec 
cano nel forno, fe non altroue ; e lècchc fi fpoluerizza- 
no,e mettono difpersè fopra la botte di védemrtiia ha- 
uendo imbottato vergine, perche bolla có elfo, e attrag 
gaàfe qnclfa folte nza òfapore,ponendouene,più ò me 
no, fecondo che altrui ami chee’nepigli.-Si può ancora 
quella poluere legare in vn fazzoletto lino , e dal coc- 
chiumecalarlo à meza la botte . 

Ancora fi può far bollire in vna parte del vino,afl*en- 
zio .rofmarino ,òfa!uia, e poi così caldo mcfcolarlo có 
l’altro della botte,hauendone canato qualuna di que- 
lle parti delle quali rutto’l vino in bollendo hard prelo 
il feto, e Io compartirà all’altro : etanto fi fa delle coc- 
cole di mortelle; ma vi fe ne pone vn poco manco , e fa- 
rà riflringitiuo , e più ancora fe fi farà con foglie, ò coc- 
cole di lentifchio. Fasfi ancora con l’abrorano chegio- 
ua più allo flomaco, nella foggia detta di fopra . doue 
ho detto ancora de modi da fare che’I vin bianco dinen 
ga nero, ed il nero bianco . Quello col bollire queiral- 
tro col mcfcolarui dell’vue di quella forte. 

Horaà voler fare il vin dolce che fia naturalmente 
dolce,bilogna la prima cofa porre le viti in paefi che la 
natura di quel terreno lo produca così, e quello fi è quel 
terreno che s’addomanda cafìagn ino, e focaiuo!o,e che 
fia volto a mezo giorno, e potui a vigna , e non à pan- 
cate, ò arbufcelli , ò bronconi, e nel porre hauer cura a’ 
vizzati, e così delle bianche, come delle nere e piantare 
delle miglior ragioni che fi tr tioui , e che piaccino alla 
bocca e afpcttino il dente^e riefehino dolci al fapore co 
me e la canaiuolada marzamina,il rafone,e la fchiaua, 
il mammolo nero, e bianco la fan colombana. I tribbia 
ni,e limile gergo e tergo; e ordinare dette viti in tal ter 
reno,il citrale per fua natura getta dolce, e primaticcio, 
evenendo l’vueàbucn’hora ,c vendcmmiandolequan- 
do l’altre verranno à eflcr Tempre più mature che l’al- 
tre,e così verrai à fare fenza altra manifattura il vin dol 
cc naturale; Oltre à che come è detto la proprietà 
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del terreno produce di quella fatta i vini che non lo firii 
no così gl’ A Ibercfi i calcitri; e’1 colombi no, che gettano 
«ardi per e (Ter di natura frefchi.e fanno v in grandi, e fa- 

5 >oriti,fi come tutti i falfofi tetre ni>attalche accozzate- 
li poi nel farlo le diligéze fopradette (ari un vino fmac 
*" cato,non che dolce , c perciò c neceflfario di dargli il vi- 
no^ frizzante,perche il vin dolce^he nò ha quote par- 
tinche non lecchi,punga,bacin tnorda,non vale,riftuc 
ca troppo,e viene à faftidio . E à voler far quello cóuie- 
ne vfare la medelì ma regola di fopra^quanto all’ammo- 
ftare, e quanto allo’mbottare, e farai di imbottarlo più 
vergine che raltro,aflìncheegli bolla nelle botti parec- 
chi dì,e finito che egli habbi di bollire gli darai due già 
melledivue feccht buone fpicciolate per botte di dieci 
' berili l’vna ; E vedendo che non frizzi o picchi i modo 
tuo, e non fusi? chiaro così bene ^rimetteuene due altre 
giumelle ,e farai confidato. 

Vìa bian- Quanto al vin bianco fon varie l’opinioni comeigu- 

*°* , fti , perche à chi piace dolce ,eà chi nò :pur tutta volta 

chi difleb'ancOjdilfe dolceje pi impiccante dolce, ma no» 
dolce fmaccato,melacchino,o colato ; ma che frizzi così 
vn pochetto non è che bene ; E fe’l paele lo produce bi- 
fogna vfar l’arte a torg!icle,e quella è la prodezza . 

Imbottato fubiro non lo Iafciare ilare punto in fu la 
vinaccia ; tramutalo fpelfo fenza lafciarlo fuaporare ne* 
vafi-doue tu lo metti tanto nello'mbotcare ; quanto nel 
tramutarlo . E limili regoles’vfanohoggìdì a que’ vini , 
che fi chiamano verdee, che fono di vitigno tutte di 
bergo .e per lo contrario fe tu lo vuoi far dolce che il 
paefenon lodia bilògna primieramente maturar l’vue 
più che l’altre , lafciarle premute ltare vn pochetto fu le 
vinaccie che darai loro qualche odore del trebbiano an- 
cora: E quando cu lo tramuti lafcialo fuaporare fenza 
rimetterlo fubito in fu la botte ; affinché egli vadia per- 
^ e dendo quel fuo fummo, e grandezza ,che è quello che 
edere dì col tepo gli toglie il dolce : E hauendo vino che ti riefea 
tnofeadei- dolce fuor di modo , e che tu gli vogli dare il fapore del 
lo come fi mofcadello; vfa quella regola. Fatai feccare (annodi 
diaaWiiio gaggio de’ fiori di fantoreggia ,ecosifecchi, ne darai 
* cosi vnpugnetto per ogni due barili , equelli gli daran- 

no il 
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nòli fapore , c l’odore del mofcaàello , e pendi fé inpre 
in dandogliele nel poco.che nel troppo. 

Volendo fare vn vin buono in recedente fouraniti d i fa™' 
perfezione; e che fchizziin aria non che brilli nel bic- cedente” 
chiere,echebeendone,& aleggiandone ti bifogni prc* g IJ( }odi' 
ftorifoluere ò a mandarlogiù , o à fputarlo ; vferai que- F erfewo-‘ 
ila accuratezza. Pigi iavue di vigna vecchia , e di buon 
paefe montuofo,che fieno mature à modo, e non ifmac- 
cate. E vferai apprefTo queft’altra regola di feerre di dee 
ta vigna i migliori vizzati, che vi fieno , cioè lvua che tu 
fenta che regga al dente più foda che l’altra , e di buon 
fapore , che quella ti farà fempre il vino più faporito , c 
migliore, che nonl’vua il dente tenera e fieuole, e fmac- . 
cata;e guardati dal fangiogheto.che chi crede farne vi- 
no ne fa aceto . e così prenderai il primo grappolo che 
viene alla vite del primo capo, e tanto farai à tutt e le vi- 
ti elette di che tu vuoi l’vuc, quella feelta; E non hauen- 
do nella tua poffesfione tant’vue da poter fare vna cap - 
pata limile per farne vna dozzina, almeno di barili,pro « 
cacciale da’ vicini fenza guardarla pagandogli bene,» 
tendendone loro altrettanta che fi contentino, che tut- 
to li trouerrà da fare comprefo il primo grappolo lo di- 
ffiderai per il mezzo e piglierai l’vue damezo indietro 
cioè di verfo il gambo, e’1 rimanente manda fopra’l tino 
ordinario, e fatta quella feelta con diligenza,e di viti art 
cora volte à mezo dì » imprima hauendo pollo cura di 
non vi metter fra effe punto di pampani,ò acini infraci 
dati,ò fecchi,ò agreftini , ò mal maturi , ò maculati per 
conto alcuno,eli farai mettere in bigoncie, auuinate , e 
di buon feto , e mandarle da effe al tino , che fia pulito , 
netto, di buono odore,fano fch ietto , e ben tenuto ; e di 
più tieni il medefìmo modo detto di Copra quàto ai am - 
mollarlo , e habbi auuertenza grande che la vinaccia nó 
rifcaldi , e per quella cagione tu Tammofterai fpelfe voi 
te,enon lo farai fuinare come s’è detto;ma più pretto , c 
ripofatamentc: e volendolo per la (late lo farai imbot- 
tare vn pochetto vergine, e maslìmamente fendo vn po 
coperto di colore , che quello rifentirlì nella botte lo fa 
diminuire di colore , e dettarli . e volendo pel verno la- 
rdalo rifchiararc,e così chiaro fatto in fui tino lo’mbot* 

Trat. Colt. riti. H cerai 
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cerai in vna botte Hata Tempre perfettislìma; e volendo 
afficurarti della botte fiata Tempre buona per Taddie- 
tro che ella haueflè prefo per ftraccuraggine ò Tecco , ò 
muffa , ò altri così fatti odori , come di quoia , ò d’altro 
Muffa , ò tanfo:V Ta quella diligenza in fra Taltre,per la potiffima 
altri mal- e principale, laTciando ilare le pampanate che Xono pan 
uagi cdo- n j ce ]ji caldi, e cofe di nulla rilieuo , come il bollir có ac- 
JM-V dentroui l’erba Vi nei e lauarle, e le coccole delgi- 

curamcn- * ne pro,e dell’alloro bollito con vino, e Tale, che non ti fa- 
te dalle ranno honor mai :Cauerai la botte della volta , e la ri- 
botri, - fciacquerai bene con vin nuouo vergi ne,o vecchio,buo- 
’ no, bollito bene,e di poi vi farai por Tu vna bigoncia dV 
ua ammoflata,così come ella vicn dalla vigna, e turata- 
la col cocchiume bene , e conficcatoui fopra vn femicir- 
colo di cerchietto attrauerfo , e meflfa al loie in Tu l’aia, o 
fui pratello , e quiui di quando in quando la Tarai riuol* 
to!are,e lafccraiuela Ilare tre di, che tutto‘1 cattino trar- 
rà via, e purgheraffi,e tornerà di maniera che ella faràa£ 
fai meglio che nuoua,e ficu ratamente vi puoi, dipoi che 
Tharai rifciacquata , e netta con vin nuouo imbottare 
che vino tu vuoi , equeflo tei manterrai per efperienza, 
el’vuechetu necaui mandalealtino ordinar io, che fi 
purgheranno benisfìmo . E per tornare : imbottato che 
cu hauraiil detto vino procurerai di tenerla ripiena, e 
riuedila ogni due fere fecondo ’l bifogno durando la vi- 
ifìta fin à San Martino ,co’l miglior vino che tu habbi . 

^2 E ogni volta che tu riempi quella botte , ofTerua quella 
- regola di farla Tempre ridere, cioè traboccare, fofhando 
forte fopra >1 cocchiume, affin che fi mandi fuora, e fpu- 
ri, fé v’c nulla di fiori ,ò panno , ò altra ribalderia , e col 
dito netta Tempre bene, e dentro , e fuora intorno al bu- 
codel cocchiume {accioche nonpofià la botte mai pi- 
gliar punto di meffa ,ò trillo Tapore , ò peffìmo odore, e 
fiauendo il modo à riempier la botte totto Tanno , que- 
flo farà ottimo , e ripiena che tu l’hai Ta di turarla bene 
ogni voIta,che non isfiati,o trafpiri : e Tempre nettare tl 
cocchiume e la boite,flrofinandolacon inuoglia , che le 
àlieno pulite , fpazzate e nette ; E imbottandoli vino di 
poggio non fi sfondino mai lebotte,nemai s’alzeràno; 

«na come vna botte è vota, e non getta piallando nel 

Tuo 
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foo piano con !a cannella Cubito fi turi bene di fotroe-*'’ 
di Copra , e lafcifi Ilare, e di quella maniera hauen Jo fat- 
te le diligenze dette di Copra vedrai che vino prcziofif- 
fimo ti riuCci rà quello..* E volendo fare Cpericnza dell’al- 
tro grappolo dal tnezo innanzi detto di Copra .quanto * 
farà miglior vino quello, fanne la pruoua,che farà aflfaif- 
fimo differenziato . ed è ragion naturale : perche la vite - 
- con la Cua virtù propria da prima l’humor fuo ,e la fua 
follanza all’vue più vicine à elfa , che alla punta : e oifer- 
ueranno ancora quello in fare il buon rafpato . 

• Nel andar Cotto le pleiade , dette le gallinelle porto- **■ 

no pericolo, c patifeono i vini ,& ancora nel quor del *l ua ten ?" 
verno . e quando è la vite in fiori , e Ce ne Cpoglia , e nel Maggior" ' 
follliziodella Hate , c nel nafeer della canicola: In Coni- filici di ’ 
ina Cempre che è ò troppo caldo ò troppo freddo,quan- guatarli, 
do pioueancor troppo , e quando fuor di modo tuona, 
tempelta e balena, evengano faette,le quali(èfcritto 
da alcuni ) che fi rimoueran no col hauer pollo del ferro 
intorno al cocchiume della botte; altri có il porui attor- 
no! rami del alloro. . . . 1 

Alvino inacetito, e inforzato rimedia vna pignatta ftiWdì» 
d’acqua da bere, diligentemente turata con panno lino P^ 1 vino 
impeciato , fiche non verfi,e polla nella botte,c in tre di l,l!orz ' uo r 
torna fano , e lafciando l’aceto Caperà d’acqua. 

Vn vetro lungo grolCo quanto il cocchiume, che hab- 
bia da capo vna riuolta piana che fi polla empiere della 
medefima acqua, e fia lungo vn braccio, pollo dentro al 
vino per lo cocchiume lo proibirà dallo inforzare , e dal 
fooco,mefioui quando fi vede che fia diCpofloalvno ,ò 
al altro, e meglio farà,quando vi fi ponga che fia lino . 

. Alcuni vi cacciano la quinquagefima pane di latte 
di capra Copra’l vino che v e,c turon bene , dopo cinque 
oCei dì rimutandolo. SeegliCappiadiCecco,ò habbia S*ce®c»- 
odor cattiuo caccinuifi dentro fiaccole acceCe,e vi fi me fi tol- 
Cpengano,ò ferro infocato , ò frutto di cedro arfo con la S a ^ TÌ " 
galla arroftita. Altri vinello che fia fatto rouenreper no * 

10 fuoco . Altri vn vafo pien d’acqua vkengono dentro 
tre dì,o vi mettono dentro il feme dell’appio con fuc fo- 
glie: A Uri vi riuoltano dentro il fiero del cacio frefeo » e 

11 legno di falcio pollo in vn baffone mondo frefeo gli 
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leua ogni cattiu iti; onde è chi ne fa le botti , perche tut- 
tauia vi fi mantenga dentrofano il vino. L'incenfo arfo, 
abbrudolato.ò abbruciato lo fa durabile , mefcolandoui 
i farmcnti della ftefla vitc,ridottiin cenere vagliatalo'* 
sì fa il fien greco pedo , e battuto tenuto al Sole , e l’vuc 
fecche,con l’arena immollata di moftoò fapa. 

Cercone ji {ale arfo gettato nel vino vieta , che e’ non fi faccia 
comefi cercone. Il vino che ha data la volta fe fi tramuta fuva- ■ 
che'non* ^ buona feccia talhora ritornerà . Altri lafciatala da- 

cron, a re durata dal cocchiume , la votati meza , e così r acqui- 
li vino , 5 da refler di primate quando pure non per qoeda ne per 
comotto altra ricetta fi fanifkhi,fe ne faccia dtllandolo acqua ar- 
conte fi zente. Di fitnil vino ne potrai far ancora aceto così mef- 
foloal fuoco e fattolo bollire e bene fchiumato metti 
zeme! ar * per ogni barile vn oncia dì pepe pedo^vna libbra di fi- 
le, e datogli vn altro bollore inuafellalo in botte acetat a, 
e farà buono . 

Alle botti piene di vino che tu tei andato dubitando » 
che per conto di tuonilo faette,oromor di tempede,ò 
fra caffo di gazzane di artiglierie, cheegl’habbino pati- 
<•- ro,conuien cauare ad vnapervna,pel pertufo delle bot- 
ti più bado il zaffo, ò cannella, |che vi fia , e ri ficcarlo più 
adentro ;e quiui predo fpillaridolo attignerne di qoiui 
ognidì vu bicchiere, e per conferuarlo con l’allume di 
rocca, fe ne metterà fpoluerizzato , e pedo mez’oncia 
per ogni barile ,fe fia vin gagliardo ,ò debile tre quarti 
d’oncia per barile, c di mano in manochetu lo’mbotti 
gettalo nel barile, onero metti in vn barile vna libbra 
di allume così preparato ,ed infufo , e verfalo fopra vna 
botte di venti barili. E meglio èancora rifciacquare le 
botti con quedo barile ,e poi imbottare il redo del vi- 
no fenza allume . Puosfi ancora mefcoJare con l’allume 
. faleper metà. Ancora pigliando quattroonce di fale.e 
quattro di zolfo pedo quàdo haurai tramutato vna vol- 
ta il vi no lo getterai fopra à vna botte di dodici baril i . 

* Ancora mettendo ottoòdieci menatedi fcaglie di fasfi 
viui di fofiato,'nelle botte di vino tramutato , lo turerai 
con vna fcodella volta allonsu , inquadrando attorno di 
' fiucco di calcina dcmpcrata con chiara d’vuouo . 

Mafe’l vino e guado sì ch’abbia dato la volta al fapo- 
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Teie al C0Ìore,fi può rimediare con cauarlo , fubito , che 
te n’auuedi , della botte e metterlo dentro à vn tino con 
vna libbra di lale,e con dieci vuoua, ‘dibattute, e getta- 
teuele dentro con vn battone girare attorno con Firza „ 
& in parte cauar via tutta la fchiuma, e durare à così fa- 
Te per tre hore rinforzando Tempre il girar del battone , 
& accanto imbottarlo in vna botte pulita . 

Ancora infilzare otto ò dicci aranci forti che fieno 
fenza feorza pendendogli dal cocchiume che vadino 
appretto ; ma non tocchinoli fondo, lo ridurranno ( fe 
non fia guafto molto ) e gli acquifteranno odorato feto. 
L’argento viuo calandolo di mano in mano che s’atti- 
gne in vn vafo di vetro ben ferrato calato nella botte à 
mezo conferua il vino ,elo ritorna mentre egli ftà per 
guaftarfi.etanto favn boccale jd’acqua vite mefcolata 
con vin buono . 

Ma pur quando va pigliando,piglia,òhaprefovn po 
co di punta.e tira all’aceto da principio il rimedio è me 
(colarlo còl altro dandogli i due terzi vantaggio ; ma 
quando è diuenuto aceto non vi fi può riparare . Oltr’a 
quello perch’e’ non inforzi ,|ò quando comincia per vie- 
tare che nò diuenti aceto piglia vna dozzina di noci ac- 
ciaccate, e bene fcaldate in vn forno , gettale rouentate 
nella botte & accanto tagliatura di falcio verde mondo , 
c facciali quello con altro nuouo legno e noci due ò tre 
volte turando Tempre bene il cocchiume,e ritornerà. 

Ponendo in vn vafo di terra ben chiulb motto nuouo 
cotto feemato à due terzi entroui fpezitrie buone d’o- 
gni forte,e cacciato nella botte per li mezzuli, e poi rac- 
concia conferua il vino,e li darà graziofo odore E pren- 
dendo vn buon pezzo di carne faiata gratta e lardofa, sé- 
za magro ,e ben lauara sì ch’ella retti lenza fale pulita , e 
netta, ed appiccandola con vna corda dal cocchiume 
calandola giu nel vino di mano in mano che egli s’arti- 
gne s 'anelerà fin al vltinio ben conlemando tenendo sé* 
prc chiufo bcnc,e ferrato il cocchiume. 

A lcum pei che il vino fi conleuij,e fopra tutto ron di- 
uenti acero pongono in cima alle botti delolio fopra il 
vino à diferezione tanto in fommo che tocchi alla metà 
della doga il cocchiume, e lo ferrano bene. Altri fem- 
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pliccmenrè pece diflrutra ; Gioua ancora , pur che fi ri- 
fili di ptefioqrando fi cognofce alcun difetto/ramurar- 
g'i/ ciò-fi dee fare fuor di luna piena, che in quella por- 
ta pericolo di diuentaracetofo, A lunacrefcente ,quan- 
d’ella fia fotrerra il primo e fecondo di della volta. 

L’elio è migliore in cima del vafo, il mele nel fondo, 
& il vino nel mezo ,imperciò attengali prima forando 
. la botte ne! mezo, e poi da baffo, e quello di mezo cosi 

lie ^ cauato refii nella botte da vltimoàconfiruarlo. Quelli 
dó^eno" che hanno bifogno di rramutarfi , tramutinfi Tempre in 
«la iiamu- miglior vafTdti , e quello fi faccia foor del nafccte delle 
tato. fitlle: Quando fiorifeon le rofe , equandola vite mette. 

Tenendo per fermo che fia molto neeeffanodi mutare 
il vino che venga premuto dalle vigne grafie , e da quel- 
le che fono fiate alletamate, e masfimamentc il vino de* 
piani/ appi elfo à qucfti tutti iv ini , che fanno feccia af- 
fai nel fondo della botte,e ben tramutargli, nòfolo vna 
voltajma più.-Hor fe bene ad alcuni vini gioua il tramu- 
targli ,tuttauia quelli che fenza tramutargli fon refiati 
fopra la lor feccia fi confa uano più polle nti, più colori- 
»i,e più piccanti. » 

AITapgtare Quando fpira BorrraèbenealTaporare i vini ^Alcuni 
ivim. fpillano le botti quando Ofiro x rira: chi è digiuno non 
ha il gufto in fuo effcrc,e comunche ha troppo mangia- 
to/ beuto non dee alfaggiate il vinoima à metà della di 
gefiione è il ttmpocommodo. 

Arqra le p er cognofeere fe vi è acqua ò meftura alcuna (ten- 
lataToUi- che l’acqua fcriuonoche lamanifefta efprcfl. mente vn 
ro coire' fi va ^° d’ellera , perche haucndoui me Ilo dentro 

cogocfca. vino adacquato , per li porti del legno rrafpirando elee 
fuor tutta laequa, e vi riman dentio il vino) nel vino 
gertiuifi dentro v na pera / mela fa'uatica,vna can na ,vn 
legno tifar impiafiiato d’olio ,ft quelle fianuo à ga la, 
c quelli ncl’olio n ofìra le gocciole di acqua a{ piccate» 

’ chiara cria è, che vi fia acqua, ò mefiuraje andando 
quelle in fi lido ,c l’olio non dimcfit andò acqua farà fe- 
gnalc di vino lineerò/ fchietto ; Ma fe laica fia la cica- 
la e l’elio in fui battei eco! acqua non fi mcfcolai :dof ta- 
rar, no à nuoto farà il medtfimo: Alcuni prefa vna pi- 
gnatta nuoua>utlla quale non fallata cola alcuna/ per 
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Jfue di retiara piena di ino tenuto appiccato , e Te vi fa- 
ri acqua mcfcolato , fia certo che Iti! !erà l’acqua fuori : 
Altri pongano il vino che bolle in vna pignatta nuoua 
al fereno,e fe vi fia acquai conuerte in aceto: Altri me- 
fcolanoji! vino neha calc na viua ,e s’egliè pretto la co- 
ftrignc infìeme , fe v’èacqua la fepara e dilegua , e la di- 
sfa come fa l’acqua ifteflà: Molti fpargoiioil vino nella 
padella , oue fia olio bollente » e fe vi farà acqua, farà fo- 
pra’l fuoco Crepito e romorc , e falteraiuio gli fchizzi in 
alto: Ed è ancora chi con vna fpugnanon a Joperata,tuf 
fata neiroliojbffregano la bocca de! vafo intorno intor 
no , e fe v'èacqua fi raccoglie nellafpugna; Ilmedefinio 
auuiene dell’olio adacquato; Ma fe tu vuoi cauare fuor 
l’acqua della botte incorporata col vino ; metterai in vn 
vafo di vino delTallumeliquido e apprello con vna fpu- 
|pia piena d’olio, turerai la bocca del vafo , e ponendolo 
pendente, flarai à vedere,fè cola acqua, ò vino . A ncora 
vn cencio ò bambagia cauerà l’acqua d'vn bicchiere pie 
ài vino.adacquato,mezo dentro , e l’altra patte fuor del 
Torlo pendendo ; Forando vna canna per lunghezza , la 
quale arnui fin alfondo della leccia, e chtufoiJ cocchiu- 
me, palla per elio la can na,e tirato per elfo la canna/en- 
tendoil feto che per elfa viene; e fecondo che lafento- 
nojfanno giudizio del vino :E ancora fono di quelli che 
fan bollire vn poco di vino , c raffreddato lo guilano , e 
fecondo il fapore lo giudicano:Altri pigliano leconiec- 
ture dal fondo del cocchiume, e fecondo quel feto ca- 
ttano l’indizio del rimanente: E fe farà il hor del vino 
del color di porpora chiaro, e puro ; il vino farà netto , e 
fincerojfe abbacinato e fcuro,& appiccaticcio faràil có- 
rrano , e fe il fior del vino farà di Copra negro ò giallo , è 
cattiuo legno che egl’habbia à durare inbuoneilére:fe 
fia bianco il contrario: e quello chec fomigliante della 
tela Jegl’aragni , da indizio fubito della fua acerbità ; il 
vino che alla primautra.apparifce caldo al gulto, tolto 
darà la volta; così fe il cocchiume farà humido è fegno 
di non hauere à ballar troppo,fe fecco e afeiutto il con- 
trario . Il buon odor del vino da fegno efprdfo del fuo 
mantenimento: Attaccate lame di piombo ò di rame al 
fondo del cocchiume lunghe e larghe tre dita, e polle 
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clic LGCcFiìnotfvJro , IctthnamiOafciutteeptirCjè fe- 
gno di durateci bagnateli co trario. e mas&pamence; 
fc hauerar.no k fiaglic fatte àk uMg'fanza di biacca . 

Volendo fare il viti bi anco! impelo , e rialza mite, pi- 
glia l’a'bi medi trevuoua,eg( ttaleticH» bortehauendo- 
le sbattute pi ima fin che faccia tir te !a fchiuma.con ag- 
gii i gei ui lari a bianca, c parte di vino fi che liabiachil 
. fimo macinandt lo, eia eia fiate fin che fia da bere. Le 
radiche dell’alrta me Itola re nel vino ,<.he fianofeahe, 
riuoltano fottofoprail vino,diuen’etàpollcnte,e reg- 
gerà piùacqua ne! berlo: Conferua no bene le botti pie» 
ne, c di buono odore vna corona fatta intorno al coc- 
chiume di origano , di Serpillo , catamenro, montano ,e 
pulì ggio,faggina bollita in accro.e meflfa dentro.rikiac 
qua ala botte , fa ralfetta : Vn fialio d’agre Ito dato per 
botte di vino di dieci barili lo mantiene e purga . 

Quando èalmezola botte del vin nuouo , che ella ff 
bea , metrici fu due manciate di curiandoli, e poi riem- 
pila affano d'altro vin nuouo,echiufabene la botte di 
li a poco ribcrarbonisiìmo vino.. 

1 mezi minerali asficuretannoi vini più che cofa che 
fia,fe bene (arano piùmalfani. Perche le chiare del vuo 
uo, le cenerate, giallumi, i zolfi, i gesfi , e calcine viue 
che fi danno a* vini deboli per infrancargli , o a’ torbidi 
per Schiarirgli, ò a’ graffi per tirargli, ò a’ grosfi per af- 
fottigliargli , fon cofe tutte che non fanno mai i vini di- 
quel l'eccellenza che fono i detti di fopra: Danneggia- 
no ’e botti » e fanno male a* corpi e fi vfano in quellij di 
piano perche hanno- maggior veudita , per la maggior 
apparenza. 

L’olio fi metteancora per confettiate i vini che fi mi- 
danodifcoftonefiafchij mabifogna poi quando s’han- 
no à bere,leuaca la coperta rompere il collo al fiafco,per 
non bere il vino tutto vnto . 

E volendo fare oltre al dettone di Ibpravn buon vi>- 
no alia fbnzcfe,ò di piano» ò di poggio ,tien quella re- 
golache io ho detto de’ vini bianchi,ò verde e; Ma per- 
che quelli non fon que paefi,Sc i vini, e le viti non fi pro- 
ducono qua di quella virtù, però bifogna hauercura in 
quelli di qua di quel poco dai te ^perche s 'apprettino à 
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quelli. E volendolo buouofopra mano fi dee tenere il 
mede de? to,e auuei tire di non lo far pigiare al tino , al- 
le cullerò alle bìgoncictò in modo alcuno ; ma farlo am- 
n odale co’ pugni delta mano , per non cauare il graffo 
dell*' ue i e cosi vergine imbottarlo, e in fu quella vinac- 
cia far vn buoi ©acquaio , aiutandolo con gltabroftini 
fpicciolati.chelofaran piccare cr me rafpato, e volendo 
che habbiavn podi colore il vino fopradetto lafcialo m 
ftare vn di in fu la vinaccia ,e non fe ne canando non ve 
lo lafciare llar punto , e cosi imbottato lafcialo bollire» 
e ogni giorno*e fera, leuagli via la fchiuma , e ribalderia 
che e’ gt tra pel cocchiume,e nettalo benc,e tenerla bot- 
te pulita ,e far che ella ftia ft mpre piena, mentre che el- 
la bolle jhaueudone prima fatto vn botticel lo -piccolo 
per fimilc c fiuto ,e lafcialo godere fin à tanto che tu lo 
Yuoimam mettere, tcnendolo,poichc hard finito di bol- 
lirà ben turato, e volendolo perla fiate non li dai e tra- 
muta alcuna ; perche qua à noi feudo i vini deboli , non 
suuiene coire à lorda , che gli tramutano facendone , 
quel'© che e’ voglianol a qua bifogna non glitoccarc, 
ma lafciargli fguazza re in fu quel. a rradreò letto che 
in altio n odo,ne riufcirà;netanpoco bafteràjE pure vo- 
lendolo al marzo tramutare , cflendo neceslìtato , ce me 
" di villa alla'città ,darai gliper fuo letto tramutato che 
tu l’hai due,ò tre piene giumelle d’vuc fecche fpieciola- 
tc,rinutnute con vii poco del medefimo vino al fuoco 
perche cosi fatti vini non poflònofìare fenza letto. 

Maper mantenere il trebbiano & il vinbiancod’ogni Trebbiano* 
fùrteci metun’hai manomefla vnabotticina.òcautel- pinovi» 
lo,ehaiencoloàtcr.etea manochenon il f rzi,e bafti 1 ‘ 
iìn al vltima gocciola fané e buono ,del fapor n cdcli- li;n * 
mojeeme tuvuoi manemettere vn caratello pigliavn gamète m* 
pezzo dicarnefccca,eUeagli la cotenna da de fio »eccet- noniefló . 
to che gli lafeerai nel mezo tanto di quel gradò folito 
che ftrua à turar la botte >6 6110 a vfò di cocchiume , fa- 
cendo che egli* ntri appunto, e fi ggelli appunto quel 
graflo nella botte.fi che la cotenna venga di fipra, croc- 
cia rimbocchettofopi a ladoga,tfidilhndafopra quel- 
la di che tu n hai lt uato il grafìo , e cosi con le mani an- 
dai la bene appiccando alla botte che ella fug gelò, c di 
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poi piglierai della cenerata (temperata con la chiara de! 
l'vuouo,perche bene s’appicchi, e la metterai fbpra det- 
ta cotenna.eimpiaflraladi forte, che tu penfi ,chel’aria 
non vi pofla penetrare al vino in modo alcuno, e di Co- 
pra vi getterai di nuouo della cenere afciucta, per afeiu- 
garui meglio.e Copra la cenere vn pezzo di pan no, ò in- 
uoglia di quoio, confitta con bullette piccole alle doghe* 
e così fatto,nc puoi Ceguire di bere à polla tua , che mai 
diuen tei à forte. 

Ma Ce il vino habbia preCo la muffa piglili vn pan cal- 
do che allora eCca dal Corno , e con quello fi turi la bot- 
te . Ouero fi tramuti in botti di buon Ceto , oue fi ponga 
dentro vn facchetto,entroui Cale,finocchio,e anici , ouc- 
ro con la faluia che vi penda appiccata dal cocchiume . 
Ancora infila ai tanti atanci forti, quanti Cono muffici 
barili di vino che è nella botte facendogli fiat giù con 
vn Caffo attaccatoui fi che nó tocchino il fondo e lafcin- 
uifi ilare così penzoloni da dieci di continui . Di più pi- 
glia vn capo di vite voto , fattolo pattare per vn pertufo 
fatto nel cocchiume dentro al vino vn mezo 'braccio , e 
vn braccio che auanzi di Copra tutto ricoprirai con ter- 
ra in vna cattata tanto alta , quanto il fermento , che ha 
à ettere ben fuggellato,c rincartatolo con la floppa, cosi 
la terra tirerà à fe tutta la malizia del vino,e totnerallo à 
fuo eflere. 

Ancora piglierai hauendo dodici barili di vino nella 
botte che fia ^muffito , vna libbra di ranno forte , e dieci 
libbre di feccia di buon vino , e gomma che s'adopera i 
dar la vernice àpiatti di terra, e tuttojincorporato in- 
fieme rifciacqua la botte con quefla materia, diguaz- 
zandola bene , e non operando la prima volta , toma la 
fecondai far il medefimo, e libererafìì . E di più abbru- 
ciandoui dentro molta pagliaà couoneàcouone,e;di 
poirifciacqualacon forte aceto bollente haucndola pri- 
ma bene fpazzata,e netta . Piglia ancora tante libbre di 
allume di rocca quanti fon i barili della botte , e incor- 
porato bollendo con acqua, rifciacquata cóeifa lafcian- 
douela dentro , fi che la vi raffreddi , hauendo bene fer- 
rato il cocchi urne, e farà licorretta. Quello fa appretto 
a ciò l’acqua de’timicori,con chedàao l’allume a’panni. 

Ma 


Digitized by 


Coltiimiotìe delle Viti. t oj 

fanone meglio che dalla parte di dentro afeiarbe ic 
le botti lejquali vogliano effere nelle doghe, e ne' fondi 
grotte vn ottauo di braccio che così difenderà il vino 
l inucrnata meglio dal freddo e la Hate dal caldo, e fi 
potrà più agicùolmentepiù d’vna volta, occorrendo , 
afeiare. 

Sopra tutto le buone botti di cadagno di falcio di Bon}{ j} 
frasfino di ontano di carpine , di noce, e di quercia , fat- q. ia | j, ena 
tedi queda forte legnarr.ebenedagionato, confettano me £ far- 
bene il buon \ ino ; e fi poflono ancora fare di larice d’a- cùoo . 
bcio di carubbio,edi moro, e fiano Tempre grosfi quan- 
to fi ditte di fopra, edou’elle fi fanno fbttili s’vfa impe- 
ciarle, e quando quello s’habbiaàfare,cauinfi delle ra- 
diche di gigli pagcnazzi,ebenpedisincorporino con 
la pece liquidai con quella s’impecino . Vi fi può anco- 
ra medicare aceto, garofani, pepe, e cannella impiaftran 
doi ccnucntidi dentro; ma meglio è chefia legname 
buono; E fé bene in Spagna, e alcroue accofiumano di 
ccnferuare i vinine’vafi di terra inuetriati fabbricati di 
creta, me fcolata con arena minuta, eben cotti, non fi 
mantiene cosi bene tome in quelle. E nelle botti nuo- B °t f e ' 
nevi fi caccia dentro la prima volta acqua bolli- a con u ‘ 
calcina viua, e vi fi lafciftardentropervndì.edi poi fi 
lauibeue.con vin caldo bollente, di poi s’imbotta: Oue- p U # 
ro vi fi vendemmi dentro,e accanto vi fi. mbotti; Maef- 
fendo di legname feeco bene dagienato baderà fo’o ri- 
fciacquarla co’l v ino. 

le botti che verfaro trale doghe, òtta* mezzuliò in- Botti che 
torno al canale douc fen comn.tsfi quedi,ò quelli, fi gemico co 
rin tafano col fugherò fitroui dentro, co giunchi, con me 6 fac- 
l’crba fala, con la ban bagia,edoppa,conrimpiadiatui «ni* Bagna 
feuo.e canon pedo , e co’ fichi fccchi appiccarmi , e con re * 
farevnoduccoches’attacta,e regge fott’a». qua , il qua- 
le fifa dimpcrar.do !a caltina viua conTolto, aggiunto- 
ui delle chiare dell’vucua . Doueilvino,cdi natuiadi . 
durai e aliai è bene di fat e gTàdisfitre botti , perche qnà- 
to piùvinoii. fumee, piùficonftruajDoueénon folito Tin j_ 
ballare,piccole ; e cosi fi faccino i tini e fiano dc’legna- 
mifoptadertidiertiin tocca, e con buono, e forte fon- 
do; Puosfi fare ancora la botte che l’vna botte entri nel 

altra 
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Orchi, altra à coda di rondine, e co«ii meazulifenzà atctincff 
chio;Si polfono ancora cerchiare co’legni di garbo co- 
mesh atrorno infame, e di quarto fon tenuti gagliardi; 
e fon buoni di faggio, di cerro, frasiino, ontano,e calla- 
gno* e carpine. Si mantengono ancora le botti rifciac- 
quandole con l’acqua marina, o con l’acqua che fia fa- 
, lata; Ma meglio è non crasfinar mai le botti con acqua» 
quando hanno di bifogno d’elfer rifciacquate , facciali 
con buon vino caldo bollente ;fc le botti fon grandi, 
- non finir mai di votai le affatto.elafciaui dentro del vii» 
buono in fondo quattro ò fei dita alto, per conferuar* 
le,c le mantiene ancora bene quello che vn poco inace 
, tifee : Quando vuoi imbottare votale tutte prima, e più 
appretto rifciacquale con vino buono. Ancora fi màten 
„ gono bene vote che elle fono.sfondandolei e nettando- 
le fubito ben dentro, e tenendole in luogo afeiutto, e 
aperto, perche in chiufo, e ferrato intufcrebbono, e che 
qualche volta,vi dia dentro il (ole ; e quando le vuoi im 
- bortare fi ralfcttanorifciacquandole prima con aceto 
bollitoui dentro del Tale. E i tini ficonferuano col te- 


„ nergli fpazzati, e netti, turati, e coperti di fopra con ta 

uolejeognivalfdlodavinoo tini fi curano col vendem 
, fcincappel- m iarui dentro. Si come il vili vecchio gettato fopra la 
lare ccme v j nacc i ichcnon fiano ancor he ne (premuti gl’acini ac- 
*^“ aa ® 1 quiftavigoreefi rinnuoua ,e lìchiama rincappellare, 
pur che fi ponga aorta, che fi faccia bollire per quattro 
ò cinque dì ,e mefcolaco col nuouo s imbotta infieme , 
ed éaii'ai fopra ogni . venti barili che polla rendere vn ti 
no poruene cinque, e ancora nella metà fari buon effet 
to; ma non s’hanno à rimettere à bollire col nuouo vini 
vecchi che fieno inrtramenti mantenuti buoni;Ma fi be 


ne quelli che hanno in loro qualche mancaméro di for- 
tigno,ò cattino feto, che fanno di fecco,ò habbino pre- 
fo il fuoco, ò Tappino alquanto di muffa-.e tutti quelli , 
- fe nó in tutto, in pai te,riucappel!andogli, come se det 
to.fi correggeranno di modo, che fi potranno affai g U - 
fteuolmentcbcre :eofieruifi di mettere quelli tali vini 
il primo giorno, che cominci il vino nuouo à bollire ne 
tini auanri che egli fi leni in capo la vinaccia. 

Vinaceù La vinaccia/ui nato che fia s’yfa in alcuni luoghi Uri 
ftrertt. . gticre 
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gnere al torchio in certi uafi di legno componi d'atìe- 
rclli che fi tengono da* cerchi di fcrro,che gl’afferelli fi 
tocchino l’un l’altro.; fono uini che inacetirono prefto. 

Ne è da cutarfene.e s’hanno à far /blamente per ri fpiar 
mo della famiglia . I uinacciuoli netti e uagliati dagl’a Vinaccia- * 
cini,quando fono ben lécchi, fi danno à colobi, e a’ poi- oli. 
li, oucrofiendercon efsi i gufci dcll’vua,e Jafciar fare à 
loro. 

- L’acetonaturalepropriamenteficauadalleuinaccie Acero ìn~ 
rìfcaldateinfieme dopoché fe n*è hauto il uino , voien- forzato 
done hauereaflài,non così affatto traendonelo, fprcmu p*r nat«- 
40 allo fircttoio fatto con vna uice gagliarda : ed è me- ja > ò pc* 
glio fumare affat to,facé done meno; ma più buono,e al ATte * 
largare la vinacciaal Paria, c al fole, lardandole inforti- 
re auanti cheellefi fottoponghino al torchio: Ma il ve . 
sro buon aceto è quello,che<l di vin buono inforzato da 
perfe;ò che fia fiato fatto inforzare con arte; Ma haué 
do tutto’lvino, emasfimamenteil bianco natura di in- 
forzare, einferzandofi oonferuarfi in deh ietto , epuro 
aceto ;conuicncprimicratnentequando tu fenti che e’ 

:vuole cominciare il vino à inforzare, prenderne della 
botte doue egli inforza vn barile, efattolo bollire al - 
fuoco ,equando£ncicolmodel bollore ricacdaruelo 
fopra, e turar bene perchei quello modo inforzerà più 
Affai, e farà molto migliore; epiù fara feri metterai fo 
pravi) barile d'aceto ben forte bollito al fooco, chiude- 
vo beneche vi fuggelli il cocchiume. A ncora jfe quefio 
cosi fatto vino tu lo porrai in vnabottc fatta tutta di le * 
gnamedi ginepro flagionato,òdi forbo,ò difambuco 
diuenterauui fortifsimo . E tantopiùfarà operazione* 
fc in vna di quelle botti tu mctteraifortrfsimoaceto , e 
Jafcerauelo ftàrcvn anno, tenendo la botte al vltiino 
palcodclla cafaà ietto doue habbia à poter la fiate il - 
caldo , c ordinando il luogo in modo che labotte poflà 
baueieilfoie tantodi verno quantodi fiate gl’acqui- 
-fteràafiài,e l’anderi mantenendo Tempre più forte Di- 
poi quando nc cani rimertendouene di nano in mano 
altrettanto de) non tanto forte lhaurai ttmauia forttf- 
lìmo. E quello fteffo operano le botti ordinane che fo- 
no fiate affai tempo all’aceto; E fe nemiouanodi quel- 
le die 
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Je che hanno prefo tanto il fortore, che ogni vino che v! 
fi ponga dentro fa inforzare: Auuei tendo Tempre che 
il buon aceto fi fa del buon ain bianco, come uemaccia , 
e trebbiano , e non del nero,efopra tutto raccogliendo i 
fondigliuoli delle botti del vin greco, ò abbattendoli i 
vin greco che inforzi da per fe , e cacciando così quelle 
come quefto in vn uafo di terra ben cotto inuetriaco di 
dentro hauendolo tu rato bene di fopra con pezze line 
impeciatali fi che non vi polfa penetrare punto d’acre 
vi fi fari dentro aceto finejE volendo far di vin uero,nó 
* vi fendo d’altro, terrai il medefimo ordine detto di fo* 

• pra.cdecfi haucre in ricordo»che le botti dell’aceto ne- , 
ro non fi mettino al bianco; e così per contra . Ancora 
cacciando fopra i rafpi delle vinaccie,quandos*c fuma- 
to, e ch’elle fon di già rifcaldace ed han prefo il forte \ 
vna gran quantità d’aceto buono, c lafciatouelo Ilare 
cinque, ò fei dì,hauendo ben turato con vn panno* af- 
fé il tino di fopra* piùcauando pel zaffo quello che n’e 
fee, o veramente fpremendo tutta la materia che v’è ai 
torchio,s’hauerà acero otrimo.fi come ponendo i rafpi 
della vinaccia ribaldati; de informi fopra vn refiduo di 
vino,chetu habbi lafciato nel fondaccio de tini , ragù- 
nati tutti inficine, c polli in vn foto* fopra tutto ponte 
ne affai . Di più fcaldando al fuoco* roucncando fèrri 
d’acciaio, e così infocati fpegnendoli parecchie volte 
nel vino lo faranno diuentar forte, turando bene la bo* 
teche ella non ifuspori ,e volendolo più fano , e di mi» 
g’.ior fapore,vi fpargerai dentro tegole infocate, ò mat- 
toni nuoui,rouentati,e candenti. Le pine ancora men- 
tre fono attaccate dalle fiamme, gettateui dentro così 
accefe faranno inforzai e il vino . 

E volendo di fubito far diuenrare vn bicchier di vin 
Aceto co- bianco ò nero aceto , fa d'hauer delle radici di bietole 
* ie f fUb fl"a ^ ccc ^ c fpofoer izare , e gettaceuele dentro , che in breue 
f«e. P ° fpazio lo farà sforzare . Piglia ancora vn bariledi buó 
vin bianco, e ben chiufo in bocca, mettali vna gran cal- 
daia d’acqua al fuoco, equando la bolle fbrte,cacciuifì 
dentro il barile à quel modo pieno e ben ferrato* lo 
farà quel grà caldo e bollore inforzare, e lafdauelo ila- 
re a bollirai dentro quattro, ó cinque hore . 

Ancora 
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„ Ancora pigliando ciliegie faluatiche,quandoprinu 

- piano di maturare > ò vetamente corniole o more quau 
do fon rolfe,e non nere,e agrefto ben agro, e ghiàde faU 
«atiche prima che maturino, e pettate tuttequefte cofe 
bene infieme in vn mortaio di metallo da fpeziali fi che 
fi incorpori , e fi impatti col miglior aceto che fi troui, 

< di continuo vi fi getti fra ette; e non uolédo torre per 
fargli far corpo che fi tenga infieme, aceto , piglili aflai 
fugo di aranci forri,e limoni,e fattone piccoli padelli fi • 
ponghi no àfeccare al fole, e quando fi uorrà fare aceto, 
mefeoliuifi ftemperatoque’pani , un poco di uino , in 
tanta qua n tira, quanto fi può considerare d diferezione 
ehe fia per inforzarlo, e qitefto fa ,e pruouabcne metten 
do qneluino in botti che fien fatte di ginepro, òforbo : 

E ancora tenédo continuamente vn bafton di ginepro 
mondo, òdi forbo , dentro alla botte dell’aceto lo farà 
tanto più inforzare ,hauendo turata ben la botte. Pi- 
glili ancora agrefto d’uue molto acerbe,e fe ne faccino 
pani impattati ,con formento , & aceto buonore s’afcia 
ghino all’ombra,- e pofti m una quantità diceuole/ubi- 
to rimefticatiui dentro , s’inforzerà : E’1 medefimo farà 
.il lieuito fole di farina infortito ; Ancora hanendo po- 
rto del uino che fia buo nocche tu uogli fame aceto Co- 
pra la uinacciainforzatadenz’altro, premerla altorchio 
k> faràdiuentare aceto: E fi dee Capere che le botte ,oue 
fi tiene l’aceto non s’hanno à tener mai tutte piene di 
guanto ue ne capon; ma fi tenghino pieno finoàmezo: 

Lauando ancora i rafpi deH’uue con buon uino,e ponen - 
dogli à afciugare,e à leccare à lento fole,di poi macera- 
ti in forte aceto in un uafo,che ui trabocchi fopra il ui- 
tiodiuenteri aceto fortifsimohauendoloiurato bene-: 

-Le radici deltafano tedefeo fpoluerizzato porte uel ui- 
no che habbia prefo la puuca fannomirabile aceto ; ma 
il cauolo meflbui di poi dentro lo ritorna à elfcr quali 
-nino. Le harbe delle uitalbe feccheal”ombra, e fattane 
poluere,emetta neluino,lofadi tratto diuentar aceto. 

OE l’acetofa feccafpolueriaata farà il medefimo .£ le per - . , , * 
fiche molli, e tenere, 'mette in un uafo, conorzo arrofti- • - o V 

to ,e colato , quella colatura porta fopra il uino, lo farà 
aceto ; £ pigliando fichi uecchi ftxcbi # e orzobruftolai- 

' iOjme- 
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Aceto co to,medolledi cedro, e pollo tuttofo vn vafo à marci - 
mr « jof- r e,di poi palfati per ftamigna, quella colatura farà ace* 
,a ta . re sé tobuono,fenzaaggiugneruivfoo;ctantofailge{fo,me 
3 v,ntt fcolato con acqua marina e piouana colato. Il modell- 
ino fanno i fichi frefehi macerati nel acqua , e colati . 
Ancora pigliando aceto forti fsimo bollito fi che la ter 
za partefe ne confumi, e aggiugnendolo al altra non li 
forte , fi fari tutto fortifsimo. Per ogni barile d’aceto 
non molto forte, mettiui dentro vn oncia di pilatro gre 
co ben peito, e lo farà inforzare benifsimo; masfimamé 
tc hauendolo prima fatto bollire in vn boccale di altro 
aceto, e cacciatouelo fa bollito . Altrettanto farà il gal 
bano , e firn ilmente i fiori di fanbuco lécchi all’vggia , 
fparfi in buona quantità per la botte.- le radici di grami 
gn a vecchia; vuefecche,togliedi pero fai uatico , radici 
di rogo , ò fpino, fiero di latte pollo tra’l vino lo fanno 
inforzare e diuentar aceto mez'agro. 

Hauendo fatto mettere nello ftrettoio quàtità di ra- 
Aeeto di fpi auando ne’fcano, metteli folli folli in due tini, e fa- 
♦m gua* ce ndoui llar fopra il vin guallo di ventiquattro in ven- 
* tiquattro hore , e poi fol altra mutandolo facendo così 

^in che fia diuenutoben bianco, e inacetito, lo’mbotte- 
rai, e ben forte diuerrà,e biancodi vin nero,c tanto più 
fe haurai pollo dell’aceto ben forte prima fopra que* ti- 
ni dirafpidiuenta l’aceto foreisfimo :mettendoui den- 
tro i vinacciuoli afeiutei in gran quantità. Il pillatro 
-greco vuol eflfer bollito in aceto , poi mefcolato col al- 
tro: le rofe fanatiche, che hanno le foglie vn poco rof- 
fette, odorate, polle nel aceto lo fanno fortisfimo. Al- 
* trettàta pofianza ha no i fiori del fermoliino fpicciolati 
:ui dentro . I fiori dinepitella fono di lor natura molto 
acuti, e nell’odore penetrati ui ; imperò ponendone cin- 
* que ò fei menate in vn barile d’aceto buono, cosi fparfi 

perefio, lo renderanno di gratifsimo guilo,e pungente 
acutezza , e mettendoli fopra il vino che cominci à in- 
forzare l’aiuteranno à diuentar più forte . 

Aeeto ro- Pigliando delle rofe rode da dommafeo, ò frefche ; ò 
Cwo • {ceche, in vafo di terra cotta inuetriato , mesfi in aceto 
bianco buono e lafciatili Ilare quaranta di, ponendone 
Libbre fette per barile fpicciolati faranno aceto rofato 
. , cccel- 
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eccellente aliai più che non le rolèlline bianche da dò* 
mafeo, delle quali le feempie fono à quefto effetto , co- 
me in tutto, di più odore , e migliori , che le doppie do 
maghine, cdopoquarantagiornicauinfi dell’aceto, e 
quefto fi ponga a con feru a rii in vafo di vetro turato be 
ne, e tenuto in lato freddo. e pigliando vn oncia di gra- 
na di quella con la quale fi tingono i pan ni fini pellami 
glior che fi ritruoui.e fi metta in quattro fiafehi, d’aceto 
buono bianco,e vi fi Iafci ftare.hauendogli turatatene!) 
dogli trenta di al fole; poi fi conferua in vali di vetro, ò 
in que’ fiafehi come l’altro. Eqoando fi vuol fare di ro 
fettine da dommafeo, mettali due pugni di rofe fpiccio 
late con quel fioretto giallo per fialco di buon acero . e 
lafcififtarealTaitempoalfole.Ponendoftncorain vn fia 
feo di ven odue pugni di fiori di faluia,procuràdo i fia- 
fehi al modo detto, fi Faràvn aceto gentilifsimo. Vna 
mezzetta d’aceto rofato fa condimento per inforzare , 
porta bollita fopra l’aceto ordinario. E aggiungendoui 
a bollire, gengiouo, noce mofeada, garofani, cannella, e 
fale à diferezione , rifciacquato il vafo cò elfo darà odo- 
re e fapor di forte à tutta la botte empiendola poi di 
buon aceto . Fafsi ancora acetoordinario, ebuono pi- ' 
gliandopanearroftito intinto nell’aceto forte, e poi 
afciutto,efpoluerizato,ponendo dentro al vino vn pa- 
ne per barile di vino che comincia inforzare ,che lo fa- 
rà in forzare affatto, e eftèr buono acero. Irami difico- 
tagliati con la buccia e lattificcio in pezzuoli minuti , 
cacciati nella botte dell’aceto lo faranno forte tato più; 

1 nodi dell’abeto cotti à bollire nel vino, poi porta quel 
la pentola con esfi bollendo nel vino, fanno aceto eccel- 
lente : Scorze di meleappiole,e di pere cotogne, c di pe 
re mortadelle fecche ò rrefche,ò dell'origano porte pen 
coloni in vn Tacchetto in buona quantità dentro all’ace 
togli daranno il lor buono odore naturale come alvi- 
no . E cosi come delle pere , e delle mele d’ogni forte 
ftrerte al torchiofe ne fa vino , fomigliantetr.ente que- 
fto vino fi può fare inforzare per aceto , tenendo pieno 
fin à mezo il vafo doue egli dentro fi pone, e poi caccia 
touifopra à diferezione pillatro greco fpolueri zzato fac 
to bollire in vn boccale d’aceto buono, e mefcolatolo 
T rat. Colt. Piti. P con 
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con quello,# tanto fi fa co’ fichi forti fpreniuti . 

AgreKo , e L a gretto vuol efler d’vue tutte d’vna fatta,e fi deo no- 
*"ile'uLc coglierei grappoli auanri che habbino punto del ma- 
ci*. * JC turo. A far agretto ordinario fi coggono i grappoli in» 
teri, e fi premono bene nel tino prima co’ piedi , poi có? 
vnpeftonedi legno, e Cubito cauatone più netto che fi 
può,hauendolo fatto pattare per vn panno lino pofto fo 
pra alla bigoncia s’infiafca , mettendo per ciafchedun 
fiafeo me/aoncia di faIe,elafi:iando per quindici dì fio- 
rato il fiafeo, tenendolo al fole, di poi fi turi,e fi tenga in 
laro afciutto,e tanto fi faccia àproporzione,tenendolo 
nella botte. L’agretto fatto di mofcadello.è miglior del 
l’altro, e odorifero;# delle viti che fanno Pvue di tre voi 
te è appretto dqucfto perfetto: Piglili adunque dell’a- 
grefto di viti di trevolte mafsimamenreò altro difugo 
w' . attai e acerba bene,e nó ghezza.di poi fi pefta molto be 
ne e fe necaua il fugo in mortaio,ò in bigoncia, di poi fi 
lafcia ripofare in vn vafo inuetriato , doue fi lafci ttare 
per tre dì al fole : accanto à quello fatto pattare per fta- . . 
migna, gettili via la bozzima, el chiaro,che n'è vfeito. Ir. 
t metta à quocere in vna gran pignatta bene inuetriata al; 

fuoco e fi lafci quocere fin che fiafeemato per metà. 

Di poi fi muti in vn altra pignatta, e li metta di nuouo 
al fuoco che bolla bene,eche torni pur per metà,efer- 
bili in vafo di vetro, mettendoui vn poco dittale à difere 
zionc,e’l vafo fia fiafeo turato con bambagia mufehiata, 
e farà agretto dilicatifsimo per li bifogni: Piglili ancora 
l’agretto quando è ben grotto , c in fui voler maturare, 
di poi fi pefta in mortaio di pietra cópefìello di legno , 
c nel pettarlo mcttauifi alquanto di fiale , più appretto 
mettali al fole per due, ò tre dì, di poi fi riponga in vali 
inuetriatijchiufi che non v’entri l’aria, eponédo nel col 
lo del fiafeo in cima vn dito dolio buono, li confettieri 

A rdlo 

per confer Ancorafarafben cuocere l’agretto tanto che feemit 
«re i pez- vna debita porzione , e faccia vn poco di corpo , come 
**• vna patta, Dee fi prima falare,e accanto s’adoperi inpe»-. 

zi come altrui vuole.. Ancora l'agretto che li conferua 
fecco fi fa così.toggafi i’vua agrifsima e acerbi sii in a, pe 
fiala bene, e fprcmiU,e fa bollire quella colatura tant d , 
s ' -V .* die 
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clic s’afTbtli;di poi ponlo in fu arterelli à leccare al fole , 
c riponloi tutti gl’vfi in vafo di terra cotta inuetriato. 
Altri mettono d'indurire l'agreilofpremuto al fole cal- 


do, poi ne fan cofaccette,e ferbanlo à quel modo in lato 
afciutto,c l’vno,e l’altro in peitandofi e fpremendofi , fi 


deeinfalareàdifcrezione : Mettendo àimpafsirl’agre- 
ftoal fole per quattro, ò cinque dì, e dipoi peftaro,fi pó- 
.ga nelle gabbie fitte nello ftrettoio, e quello che fe ne 
fpreme fi conlcrua,infalandolo vn poco; Dcefi auuerti- Sale qtw» 
re che s’cgl’è fatto di forte di vue che non conferuino il w <ìv fi per 
vino allaftate,bifogna dare ere libbre di fale per barile, C J nferuar 


l’agrerto'. 


Wojdi 

molto. 


e fi per centra ballano due. 

Il fugodel modo fi fa con pigliare della miglior vue 
da mangiare che fia nella vigna ftagionata^ben matu- 
raci poicolta fi tiene alfolepertre dì.’Accantofi fgra- 
niefipasfi per fitta ftamigna.infragnendo in elfa con la 
mano aggrauata i granidclPvua, e lo fcolo che n’efce fi 
condifcecon farina, garofani, cannella, e zucchero, e al 
tre fpezieric, pollo à bollire fi fchiumi , ecotrobenefi 
ripone,e fi conferua in vafi inuetriatù Inqaeftomedc- Vifdolaca 
lìmo modo s’acconcia la moftarda ordinaria, e’IVifcio- 
lato, e fi fa eccellente : E à fare il fugo femplicemente fi 
pafla per Itami gna il grano dcH’vua,ein quella colatura 
battendo infufo vn pognello ò piu di farina à diferezio- 
ne fi metta à bollire à fuoco lento, ponendoui dentro vn 
pò di zucchero, e fi fchiuma in bollendo con diligenza, 
c feemato il quinto , fi pone à tiepidare ,te fi mangia : 

Prendi oncie quattro di ottima iride, òghiaggiuolo, 
cvn pugno di Teme di finocchio, vno di farina, vno di 
pepc,c oncie dua di mirra troglicide, c oncie vna e 
mezo difefelio,eonciedue d'appio, e peftandobene 
infieme fi dee tutto incorporat e col vtn bianco , quan- 
to baiti facendo bollire ,e ridotto ogni cofa in padel- 
li leghinfi in panno lino calandolo nella botte di buon 
vino bianco, ò nero chiudendo bene la botte, di poi 
quattro dì, aprila , e beine ogni mattina vn bicchiere, 
e farà falu ri fero, masfimamente fatto in molto , più af- 
fai dell’hippocraflò.chc riarde e abbrucia il fegato , fe 
bene quello c algultopiùluaue . E fasi! di quella ma- Hippocwf 
uiera:. tonfi à macerare in ccel vino di che tu vuoi fare Io * 
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rhippocraflo il quale dee edere vino maturo dolce, rod» 
fo,o biancone in quella quantità che tu ne vuoi fate à di 
fcrezione,zucchero,cannella in canna vn po acciaccata, 
garofani in pollici e poca quantiti,òfodi acciaccatici 
lo vuol più acuto, e alquanto dimufco,chi lo brama, e 
lafciatouelo dare per due,ò tre dì, fi drizza forte ,con le 
dita, per vnapezzalina,tutto quel vino,con quella ma- 
teriache ha incorporato dentro vn altro vafo di vetro; 
Lafcifi vn pò ripofare e fchiarire,ed bee. Alcuni cuoco» 
no pervn poco nel vino bollito tutte quede cofejdipoi 
palliati tutto per damigna fìtta, e lafcion freddare a ber 
lo ; Ma è migliore al gudo quello che non fa punto di 
cotto, purché da fatto di perfetto, eletto vino . 

Bollendo il modo d che ne feemi la terza parte diué- 
ta fapa, e volendola vn poco duretta,e non tanto liqui- 
da metterai nel modo delPvnafpiccioIata . 

Ancoraperfarelamodardatufarai bollire il modo 
cacciato fopra vna caldaia di rame,pienad’vue fpiccio 
late ben ma ture, e buone,d che tutta quella materia fee 
mi la terza parte,epoi paflerai tutto per damigna, e la 
riporrai in vad di terra inuetr iati, E fecondo la quanti- 
tà che fe ne vorrà adoperare fe ne caui i n vn altro vafo 
e adiferezionevi d demperi dentro la fenapa, primadi- 
sfatta in aceto con vn poco di pepe : Ancora mefcolan- 
doui dentro pere cotogne cotte nella fapa, e palTate per 
damigna, ò veramente meleappiuole,e melagrane di 
mezo fapore migliorerà in tutto di cog»itione,efara 
piu gudcuole. 

Ma fopra tutto pigliando delle coccole di mortella 
mature in comoda quantità,e pedandole bene nel mor- 
taio,e di poi panandole per damigna, e ih fondédo quel 
lo che fe ne trae nella modarda la farà ottima , e fecon- 
do eh ella d vorrà ò più liquida, ò piùfodà d potrà, bol- 
lendo , far piu ò meno feemare , fecondo che d vede far- 
li*. 0 rara.ó denfa,e fopra tutto d piglino vue di buona ra 
gioneper poruele dentro fpicciolate .e auuertifcad to- 
do premuto il modo frefco,boll irlo per ciò. 

t qui non mipare afpropodto il dire,che l’acqua del 
la vue i he lagrima quando fi pota, beuta prima, asdeu- 
ra d J1 iu.briacard ; come fette ò otto mandoi le amare». 
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mangiate prima * e ancora quattro r ò Tei cime tenere di di fi tolpt 
cauoìo, mangiato innanziiE dopo ripara all’imbriachez- fi-* • 
za il man giare Ghiacciare fatte qolmele;e’l bere dell’a- 
cero fa ri tornare di Tana mente vn imbriaco, e che al trui 
oonfappia di vino,hauendone beuto aflài, opererà l’ha- 
uer mangiato il fucchio del rafano o dell'iride; Ancora 
non gli noccrà la forzadel vinoàchiharà mangiato pri 
tua del polmone di capra arroftito ìc' 1 cauolo crudo in- 
tinto nel mele, fa che chi habbia beuto del v;n° aifai ri- 
storni à fe: E ancora yna gran quanrirà d’acqua beuta - 

£ rima , riparerà che altrui beendo aliai vino, non s’im- 
rischi : É di più hauendo beuto prima vn bicchier gri- 
de d’olio , feorrerà tutco’l vino che fi bea per le vìe del- 

Porìita^ j : , . • ■ ; .v .ìlo^Tsù d Va* M 

fotti dell’vuagiuftamente fi disinganno in due quante r*» 
maniere, e la prima di quelle è quella, che ordinariamé- gìoni fit- 
te fi coftumaper cibo; le quali per fe fole è opinione , no > e S“*l 
che fe bene poffin fare buon vino, fi come elle fon buon* vu * 

vue , e prodotte da vitigno di buona ragione} tuttauia per v “°*° 
ne fanno poCojma in effetto quelloch’elle fanno è bonif e quale- * 
fimo fe bene fieno in paefi,e luoghi cattiui , cosi ho fpe- pcròbo. 
rimentato io, etnasfimamente dell’vue fan colombane , 
le quali fanno vn vino fimigliannsfimo dell’acqua , co- 
me quello che viene delle vigne del Reno à Fiandra, per 
ingannare,adacquandocon cflo l’altro vino chi fi gloria 
d’effèr bramofo del bere, e va alla banda, ’Maper la qua- 
tiri non fon degne d’effèr polle in cóparazione di quel- 
le, chefono appropriate dalla natura à far il vi no, leda- 
li per lopiùnon fono cosi piaccuoli, e delicate àman- 
giare,come quelle , fe bene anche fra quelle ne fono del- 
le buonee gufteuoli,e faporite,con»e la cauaiuola, il 
morgiano.iiraffaionc, e‘lbergo l’vua che fi chiama cor- ^ ue r,,e 
fa rotondequàdo fon mature . E’itrebbiano d ogni (or- 
te, e maffimamente il perugino , che ha proprietddi ba- f are mu j_ 
ftare, fe bene è acquofo affai, e tutte quelle fonleprin- t buon 
cipali perfate aff ai vino e buonore mas limarne ntc le ca- **no «he 
. «aiuole, e Iefchjaue.le quali fon quelle che gratifichi r ° n< ’ 

^tàto celebrauanó per vino da durare dette da loro a me- ™ n a ° 
rie e falerne: Quelle di vero riefeonoe buone a man- "^ re> m 
giare, e abbondante perfarvino;tna per quello fono co- s 

I } piofif- 
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p iofisfime fono ì! trebbiano degni forte , il raffone , ?! 
* jnorgiano , la bai barella i la rinaldefià ,il fangiogheto , 
afpro à mangiare, ma fugofo.c picnisfimo di vino,* e’I ri- 
in i nefe, quando è ne’ luoghi che egli ama,e,defidera, co- 
me è in fpiaggie,colli,epiani non tròppo graslr , e fopri 
tiittoalla villa della marina , come il razzcfe,e la feraci 
cinola , il greco ancora è molto profitteuole nel render 
vino,ò fìa egli nel ft»o natio paeie, oue come ho detto lì 
truouada vnavite fola fopra albero elfere vfeitobene 
otto , ò dieci barili di vino come a terra di lauoro , e at- 
torno à Napoli e trafportara altroue ancora rartiene la 
natia virtù della fua gran fecondità ; Ma ama affai l’an- 
dare in alto, come anche il trebbiano , e fi ft elfo pergole- 
fe di Tiuoli . E di vero tutte le forti di viti per lor n*4 
tura defìderano d’andar in alto, ed abbracciare afTai pae 
--fe,come fi vede al portico di romagnavna vite in pera 
gola clferfi diflefa più di mille braccia e caricar fi per tue 
^ io d’vua,ein Palermo vnache ha il pedale alla grolfezza 
tfvn huomo alta da terra otto , ò dieci braccia (òpra vn 
cortile d’intornato da loggie de frati cordelfieri piò di 
cinquanta braccia in quadro per ogni laro, e pochefe 
ne truouano che defiderino di andar bafTe , ò llar terra 
Vne palle terra come le viti che fanno fvua nera paifera di coran4 
»t di cori- to , e le paiferine bianche , e quelle e quelle fon buone à 
10 • feccare i n grappoli interi e fpicciolate , e tanto fanno le 

viti che fan la maluagia, delti aualivinivn beccai folo 
Viti che condifee vna botte di fei barili di vin bianco di que pae- 
produco- ft,e lo fa elfer tutto maluagia, à ral che fola , e pura è v u« 
ro maina- che fa vn vino potentisfimo, c quella vite ne fa pócone! 
fc ,a * fuo pae fe di Candia e Cipri, c menò aliai produce traf- 
' ìe bert^i P ortata negl’àitrui , e fi diletta d'andar terragnola . So- 
matiche. * n0 niofcadel !c nerc,e bianche , quelle nc fanno po- 

chisfimc e quelle alfai . Quelle fono tutte d’vna forte di 
grolfo grane Ilo tondo ,efraesfi di piccoli minutisfimi. 
MolcadeV Quelle di granello vn po ritondo.e (Ghiacciato ; e di 
Jet.. Na * grappolo di acini ben fatti e ferrati infieme .Sono delle 
napoletane dette mofcadelle grolle di napoli d'vua buo 
Molca<M- na à mangiare , ma di poco vino, Nefonoancora delle 
le matita maremm, ne giallofe.e grolle, che fanno aliai vino, e fon 
. mvUt buci.c a n a: Ozx ,< cdcrifuc. Il \ ino.dcUe ne- 
. * teriefee 
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ie riefce colorito , e odorato a Hat , e U Tua vira e molto 
del icata, ma oon troppo da fcrbare. 

I! mammolo è buon vitigno per vino.così il rodo, co- Q * 
me’l nero,e non èfpt*ceiiole,bcn maturo, à mangiare , fi 
•come l’orzefe,e làrinaldefca,e quefte fon ottime per fa > 
far vino,e abbondanti fi come il nurzimino.e l’vua «no- Marzimi- 
/Uia.chc nefaafiaisfimo,e la zticchaia.eà mangiare nò no * * 
c punto aggradeuole; ma afprac piena d’acquofitd in- 
fuaue. Dell’ vue di Gicrufalemmc fc ne vede poche, e ^Gei-uf 
■on altroue che in ripoftisfimi giardini , e perche di | cmmt g 
grappoli fi allungano verfo terra calhora vn braccio, e meraut- 
«nezo, fi addomandano per alcrooome marauiglia , fa- glie . 
tendo i racimoli tanto grand» .quanto fono i grappoli 
d’altri vitigni ; va in alto volentieri , rende poco vino , e 
buona d mangiare , e à quello la fan cotombana tiene il y ut ^ 
primo grado , la qua’e annegata in fu la vite mofcadello colomba, 
diuenta al odorepiù preziofa,e delicata , e di fe (ledami tu* 

, gliore, fa «come s’é detto, vnvinoche par acqua, ma di 
gran polla diurno , -buona è ancora la nera di quella for- 
icela non quanto la bianca . Apprelfo quella la gallet- 
ta bianca aadomandata dagl’anticht, refi colare , per la Galletta ; 
fottil fuabuccia,dclicatacaine,e gennlisfimofapore. 

La galletta neranon arriua à quella bontà . L’vua para- . 
difa dottimadébene ha la fcorzagrolfii, quando fia ben Partd,fa ' 
fatta gialla enfiatura , e balta non meno che la pergole- 
fé .òduracine.la quale, e àTiuoli >e in akri luoghi polla, Pergolefe, 
amandogli ella buoni, ma non troppo gras fi , fi mantie- 
ne intorno alle cafe in fu la iftelfa vite,e a pergole balte, ’ 
come aTiuolidopo l’Autunno al principio dcllinuer- 
no,e quafi come nelfuo proprio natio pade , fin à Nata- 
le . ancora di quella ne della nera ; ma la bianca fupera 
quella d’ognibomi,ama d’andare in alto, e in pergole, 0rrft * 
e in bronconi . Altre ce ne ha , che , perche grolle tono, tre T * ll ° * 

f rolfe fi addomandano, s'adoperano à stendere, c stelle 
feccare, e quefte fono ancora di tre voice e di cuque. 
o l’vua angela e zibibo bianco, e nero ; Ma (ira quelle che Auge?*, 
fi defiderano conferuar frerthe , fono le coibioc , e le an- Zibibbo, 
forie.ea quellenon cede la bai barollà, della quale ne Cortine, ' 
abbonda la lunigiana, coltre che per edd fodadigra- 
adii e radi, fa buon vino, regge al dente, ed è ottima al 
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gufto ; ma genera Tempre pochi grappoli e deboli esph 
in monte fa oltra modo bene » e nell’afprezza d’efloefa» 
porimfimajconfrruaifì tutto l’anno, con la folita cura di- 
appiccarla capo piè, in (lanza-chiufa,chefia afeiutea. 
Groppel- In Lombardia è lodata affai l’vua grappella che èfi- 
1* . ir.ile , ò quafi quella che fi addomanda gallazzone : So» 

Gallaz- no in pregio per farvino le voltoline , le fchiauencre» 
Volto ine § r0 ^ e ^i grano, e quelle (piccandole dalle viti à luna 
Schiatte- vecchia,nel mezo di , nò molto mature appiccate al pai- 
nere. co capo volte, badano aflai;così fa il varano ,1’orzefee'l 
Varano, fangiegheto só vitigni lodati per far del vino aliai .fico 
San’io- me't viti trebbiane, che fanno grappoli grandi, e le cor-» 
clrfc k bianche. 1 trebbiani fono fertilisfimi ò a terra ò in 
Tribbimi P^g 0 * 2 » ne roa > fallano , e fe ne truouano delle nere ; ma 
Lugiiole. le migliori fono le bia nche fi come le lugliole , che fono 
atte al cibo,e primaticcie , alle quali feconde vengono le 
/gofline .. lugliole ago dine , che fon dette pifane di groflò granel- 
Vernaccte j Q j a u e q Ua j j ^ fi m jj e l’vua franzefe. levernaccie lì come 
Buriani . * c maluagie ne fanno poca,%ia è il vln loro di polfo buo 
no , fi come i Buriani , e quelle bianche del contorno di 
- <■ portercole oue nafee vn genetofisfimo vino , di forza 
Bergo. vgualeal grecojmadipiù gudeuole ,efoauefapore. Il 
p. bergo che fa la verdea , e vitigno apprezzati&fimo come 

e * le pizzellute di roma,e à Napoli l’vua gloria,ò mela, per 
che è Ghiacciata come le mele: Ma tutti i vitigni di qual 
• fi fia forte d’vue s’alterano fecondo la qualità del pae- 

fe,del fito,e terreno ; Imperciò è benecognofcere la na- 
tura loro, e fecondo quella andargli componendo, e cor» 
Verda* reggendo infieme , La Verdufchiaril mammolo nero, e 
fchia. bianco fanno i grappoli piccoli.e di granelli ben fitti in- 
iziammo- fiemejamano i luoghi fecchi , fuggono I’humido.e'1 pia» 
c { c n0! cefenefe è vitigno che fa gran copia d’vue , e di vi- 
telene e . no>r j c hj ct j e terreni caldi e afeiutti ,e non gagliardi , ne 
grasfi . L’vua grofla bia nca fe bene fe nc può far vino;[il 
quale non dura però anche molto , che fon facili à mar» 

. . ciré; e fon piùaccommodatcafeccarfifcflècheafar al» 

Cirtgiuo- tro . jj cjriegiuolo dolce c vn vitigno , che ha i grappoli 
lunghi e radi , il granello groflò »cpiù pelofo,che altra 
forte d’vue che fieno, il fapor fuo e dolce e odorifero ,c 
cobi rende il vino, fa bene in paefe e terre calde . 

L’vue 
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IWeche chian an d'oro fe r.e truotano aflài nel Bolo- Vue d'o. 
gnefe famigliano neU'ineial are le fan colóbane mature r ®« 
fmaccare fon buone in cibo.c fanno gufteuole vino. L’v- 
ue gtofle roìfe fanno i ceppi delle viti alte quelle che so 
bé nere e groìTe come luelioIe,e n’è d’vna forte , che ma- 
turano ancor di luglio, che le domadano premicele ve- Prtmice. 

- fpe le mangiano volentieri, eper quello ftàno bene ,oue 
rifeggano le pecchie , come lemofcadelte , le quali fono 
ottime àfeccarfi al fole, nel forno, cfannoordinariamé- 
te in ogni paefe, fito , eterreno , come il trebbiano , e la 
Brumcfle,cioè,pergolefc nera , ò corbina che non rifiuta 
akii terreno.La ceruelliera è vn vitigno d’vua nera,grof- Brumefle • 
fa,rotóda,e di gii grappoli, va voletieri fopra arbori co 
me tutte le vue bianche*.' Il vinofo ne’ racimoli famiglia Vinoló# 
il ciregiublo»alla Iughezza,e grolTezza, alcuni lo chiama- " 
no orzefe, Ha bene mefcolato col ccfcnefe ,fa buondato 
vino,e nó fallifce mai come il sàgiogheto . Il vitigno del 
vinfanmartinodifpagna,edellemaluagiefannoi grap San matt . 
polì ferrati , e l’vua rotonda ; ma fe hanno buon terreno 
non fafeono molto minuti, vogliano terreni grasfi e al- gn*. 
ciutti , e cosi tutte le forti vitigni, che fanno il grappolo 
ferrato e minuto rendono miglior vino che le contrarie 
à quelle , fi come miglior vino efcedel cattiuo vitigno 
pollo in buon terreno , che di buon vitigno pollo in cac-< 
tiuojMa fempre è da ingegnarli in tutti i paefi di piàtar 
buó vitigni. É vna forte d’vua chiamata Irene molto hu- Irene • 
mida , e come che le viti in terreno humido e gradò lìen 
séprele più abbondanti d’vue,tuttauiafanno meglio in Cafti 2 li*- 
pergole. L’vuecatligliane in Spagna fono celebratisfimc ne t ° 
e così in Portogallo le che fanno il vino di nua d’auia . 

L’vua palóbina è negra e bianca, e anche in molte parti è Palombi- 
chiamato l’hibero negro, atra il terreno , cc me se detto na • 
amare il ciregiuolo dolcej Falle grannocumento ilfolc , 
e meglio maturanolecopertedipampani ein luogo al- 
quanto ombrofo l’aere fopra l'acqua fai ara ha proprie- 
tà di dar fapore a’ Cruci i e a’.rvue,chc gl fono d 'attorno; 
ondeè che’ vini che fono raccolti alla villa del mare lo- Ra ^ one 
no dipiùforza,edifaporitisfimo fapore: Il ratto nc e’1 
morgiano Tene caricano canto più piantati in lad grasfi ‘ ° 
c di piano,e di luogo afeiuttoe di monte non fe ne cari- T'aflcrioo. 
cario tàto;n a fanno il vino piu buonc,cosi piu da dura- 
re l’v— 
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re l'vuepaflèrineneredi coranto amano terreni afcttMf- 
ti e arenofi.fi come elle defiderano di dar terragnuole, 
baflè e fenza palo in quel paefe di Cipri e Candia.oue el- 
le abbòdano.e qui fanno bene in pergole , e bróconi (ec- 
canfi al fole ageuolmeme , e feccare pigliando có mano 
Afflino vn grappolo intero, e ftrifciandola col altro fi fp'cinano 
• colore. a granclJoa granello. Ecco l’abroftinoò colore prodot- 
to daVa natura per fupplemenrodi tutto quello dou« 
mancaflèro l’ignoranzeiiegrhuomini.e qualche volta 
per coprire le malizie de’ villani , e de’ loro padroni: e di 
vero fi può dire, che quello vizzaso fiavna tutela ,econ- 
ferna i tutti vini , perche non fi guada mai , cd è Tempre 
in aiuto 4 a equi dar colore , e tirarlo di forza e di bontà ; 
Jda fu procreato,e dato dalla natura a’ vini , come il me- 
dico , ò per dir meglio la virtù defemplici a gl’huoinini 
che fon cafcati in alcuna indifpofitione, ò che tutto che 
fienfani hlno di purgarli bifogno;feruono a’ vini debili, 
vale affai per gl’acquati,e rafpati,anzi il rafpato fatto di 
quel vitigno lo lo è eccellétisfimo . Se ne truoua del bian 
co ancora, il quale fail medefimo effetto alvinbianco 
che fa’l nero, al nero;E la vera fi è , che chi nó n’ha per le 
fuc pofTcsfioni,nc piati in ogni modoaftài,nó elfendoil 
più vti'e , e’1 più proficuo vitigno dopo quello , e lo me- 
(coli fui tino, pigiando infieme il tutto, ne mi piace il fer 
bargli per dar colore a’ vini per fargli coperti , perche il 
vino coperto, e carico di colore, c grauc , graffo ,e grado, 
taLhe meglio è darlo fpicciolaro alle botti e in buona 
quantita,perche boi ’édo telo farà fcarico di colore, fchia- 
rirallo.e lo farà conferuare , e (lare in cerucllo ; fi dee as- 
ti afpi d’** cora fapere.che’ rafpi triti , polli a bollire nell’acqua', ò 
bfoftiMÌ. ne i vino.per porre in fui rafpato, fono di piu fapore.e da 

no piùrafpoal vino che non gl’altri rafpi.Sonone di tre 
forti dolci,agri,e di mezofapore; ma quegl'agri ,eafpri 
fono i men buoni. I dolci fono più degl’altri amabili, ed 
a ggradeuoli , e qiefti s’addicono piu à migliorare, dar 
fapore.ed auuiuarc »e far risctire tutte le forte de vini , c 
dado ne vn boccale per barile gl’acquifterà badate colo- 
re, e qualche poco di grazia e fa por e . Sono alcuni che 
fanno Hotabil lilfaéza Jagrabrofti,a’rauetufti ponédo 
quegli fra ledomcftichevue.e masfimamete i dolci che 
fon taripcrlopiùdigrcnelii.equcdi agrieafpi i , di più 
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minuto acino, c più fcrrato;come che fia , tutto fi dee la- 
feiare maturar bene, e poi colto , e tenuto vn poco al fo- 
le adoperarlo, -E volendone piantare,c farne endica.con- L am b r u- 
uiene appofìare terreno arenofo,efrcfco, e mandarlo fu f c h c . 
gl’ai bori.ò bronconi tenendogli fempre alti, c ne piani 
réde fempre gran copia di frutto , piantàdogli rafente le 
vigne, pel primo filare , benché s’attacca , c vien bene in 
ogni forre ditcrrenorLa vite labrufca,olambrufca,cioè p jor j ^ 
la vite faluatica , la quale nafee da per fe ne più folti bo- Ja brufchc, 
fchi masfimamenre delle maréme,è vna forte di vitigno, 
che non códucel’vueà maturità ,-ma facendo il grappo- 
letto formato la conduce a’ fiori, i quali fono odoriferi, e 
-quando più rédono odore fi deono cogliere , e feccare al Acqua di 
-ombra, poificonferuanoin vafi per dare odore al vino: fiwidil’i- 
Mameglio farà fare ftillareà bagno maria detti fiori di biufche 
. viti làbrufche ,e diqudl’acqua ne darai vna guaftadetta al \ ,n * 
- per botte l’amo di verno ,oquàdo vuoi manometterla, g ,a/ l ° ° 
pocoinnanzi di qualche di,che farà al vino come il lifeio ° oir ‘ 
alledóne,e meglio odoie li darà, che non le mele appiè, 
mufcOjO ghiaggiuolo ,* Di quella lambrufca n 'è vn’altra 
ràzza,che è propriamente la vite faluatica , che conduce 
< l’vua séprc agretti na,minuta,e rosficcia . la quale amano 
aliai glvccett inetta ragnaia , e il fiore di quella feccoc 
buono a medefimi eftetti/e ne truoua della bianca e del Labrufc 
la nera,ed è tenuta migliore affai la lambrulca biàca de!- onde det. 
la nera à tutti gl’vfi.e detta labrufa,pcrche nafcédo, a pc ta- 
na tocchi & efea delle sòme labbia della terra', Neèco- 
piofa tutta la Siria, ma ottime sò quelle che nafeano nel 
. lloladi Cipri . Fafieoe vn vino mefcolàdo due libbre di 
quelli fiori, in vn quarto di barile di motto, che per cf- 
fei di natura freddo rinfrefea aifaisfimo,e lì muta del 
vafo in trema di. In Africa aftcì mano a’cuni pattarli per ~ 
la viicrvliuo,e per contrario , e far frutto del vno , c del 
altro detto Vbolima . Io ho prouato in certi terreni fai-*' 
uatichi,afpri,magti,elallòfi,c cattiti! a piantar di quelle 
faluaùche viti,edi poi al terzo anno , che han prefo pie- 
de annettatele del vizzato ho voluto, e v’han facto fopra 
bouisfimariulcira . 

Kt Ila adire in che maniera fi posfinomàtenerCjC con 
fcruare f vii e ve fiaccare dalla vite, e in fu la vite lungo ré- 
pOjiiou pregiando metta fede, ne più che cauto approi a 
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, dolo che fi crouafcritto di Galicno Imperadore . Qnàle 
affermano, per altro afl'ai veraci Autori che egli delle in 
V»* fre- vn banchetto vue che erano badate frefche tre anni, fa- 
lca di tre p er ^ ua oftentazione di cofa ,che non era plinto neceffa- 
anR1 * ria . poi che le mede firn e ohe fono durate va anno, fono 

Jeiftcffe >e ancora forfè phubelle di quelle di tre anni, le 
quali crederrò ageuolmciire che tanto tòpo, elle fi man- 
teneffero faine in vna brocca impeciata, e cacciata ne) io 
Vua co ~ do del pozzo,piùche in altra maniera; Ma lVua veramé 
ft'uì ' ic°- n * te fi conferuerà in fa ia vite affai , fetu habbi; piantate le 
f ca fu Ir viti ne cortili della cafa rafentealleloggie,ò fine(tre,ac« 
viù . comodateti, che’tralci ,co* grappolile produchin fotti» 
la loggia oche fi t in il fermento cheti’ è carico détro al- 
la ftàza per la fineftra; cosi r edera appiccata , e frefea al- 
la vite vn gran pezzo, e fe vefpe/òaltrianimalicócorre- 
ranno à guadarla turinfi dii gentemete attorno i cartoc 
ci di cartapecora odi panno tino incerato ; Ancoratira- 
tod’vnaviredellavigifa il fermento pieno d?vue,efpl- 
panatolodi tutti i papani,fi che vi fieno fu foli i grappo 
li dell’vua ,e facendo vna folla a proporzione della lun- 
ghezza del fermerò , e accómodàdouelo détro in modo 
che i grappoli nò tocchino nc di quà,ne di là, e fi ftiano 
fofpefìalmczo della foffa.hauédo ferma ia vetta del fer- 
mento alla teda della folla, e di poi coprendo fopra con 
legni fitti a trauetfo.che fi tocchino l’vn l’altro, e gertan- 
doui della terra fopra arcóciandola à comignolo , fiche 
l’acqua fpioua , vi lì cóferuerà quafi fin aH’aitra di qucl- 
l’effer ch’ell’era.quatido ella vi fi mefies e voiédo dar più 
^in fui ficuro, facendo fare vna cadetta di cadagno» odi 
arcipreflò,ò d’olmo , e s’accómodi nella folla col tralcio 
carico del vita dentro *e poi fi riquòpra come è detto e 

* baderà meglio e aliai più. Ecacciado grappolo per grap 
polo ciafchedunoin boccale impeciata criuoltofotto- 
fopra fi vi mantien dentro. Vna vite baila interaco’fuoi 
pampani,ch’habbia molti grappoli d’vua,có tauole có- 
melfe bene infieme,eche entrino attorno attorno in ter 

. ra hauédola fatta quadra da tutte quattro le bade, e get- 
tandoui fopra della terra affai,fi manterrà fin al muouer 
, della vite tuttauia frefea come quando fotto ia vi fi mi- 
bdbn« ^ ; a così qucfto come l’aitro detto di fopra con- 

• uknecleggere vitigni , che faccino vue da durare come 

* - pago- 


Coltiuazio ne delle Viti 115 

jjergolefe } fancolombana,trebbiano,pa!adifa ,etuttcal-frefche iff- 
é tre dure c Code da badare . E a far crefcere in vn fiafeo s amentc • 
fpogliato della verte vn grappolod’vua marara, piglie- vue che 
raril fiafco,ò guaftada»e vi metterai il grappolo nel té empino col 
po che le viti fono in fiori , e fa che detto vafo fia con la grappolo.* 
bocca volta verfolaterra, e lega loalla vite di forte che 
non porta cadere,ò vero accomandalo avo : pato si, che, fco> 
venédo vento nó lo porta fquorere,e fracaflàre »così la- 
feiato ftare manderà in grò dando dentro, e volédo cófer 
uarlo per vn pezzo y tura il vafo con pece fenza guadare 
il piccollo, e baderà aflài, emasfimamenteilzibibofo- 
do,ela paradifa. Malvoler ben conferuarl’vue colte bi vuefpicca 
fogna con gràdéauuertéza da venti d’agorto a dieci di te dalle vi. 
fettébre ne luoghi remperati,e caldi ne trcddijvn poco u come fi 
più tardialuna fcemafpiccarIedalleviti,ecorleafciut- confetuino 
te, e di mezo di , elafciata ftare al foleper tre dì » difen- 
dédole dal fereno della notte,riporle fu la paglia à ghia 
cere fi che l’vn grappolo non tocchi Taltrain vna ftanza 
in palco,fecca,e afciutta,chiuft fi che non v’entri punto 
d’aria,e coperte bene di papani,che fi fecchinoloro ad- 
dorto.Si può ancora farui vn gran letto di pampani,e af 
fettarlefopra erte come s’è detto; e dipoi far vn gran 
fuolo,chelequoprabene difopra.enon s’apra mai que 
rta danza fe non quando tu levuoi » e non letenere ca- 
uare perche ricambieranno- 

Si conferuerebbono ancora fn vn gentilisfimo fieno, Qnalìti 
ricoperte daeflofotto,efopra;ma fia il fieno ben trito e dtiTvua 
feoflo dalla poluerejbi fogna cor le fané non punro macu che fi dee 
late,ò malmenate,non fuor del doucr mature , ile agre- fetbare. 
ftine,e fo qualche volta ve n’c qualche grano , ò grappo 
lo,che fia guafto,ò magagnato feparrii dall’altra meor 
rotta, e fana :Sieno colte auanti la pioggia, ouero dopo 
che ella fia feguita di qualche dì, e (picchili in di chiaro 
e fere no, e in tal otta che fia fin ira la guazza, ò rugiada : 

E fe fi dia d’orto di innizi vna ftorta al grappolo dell’v- 
ua che s’ha à ferbare nelpiccolIo,s’appasfiràal fole, e' 
feemerà l’humoreche la fa corrompete , l’acino non Ila 
ne molto grorto, ne molto minuto, e divignadi terre- 
no afciutto.ed erta beneafciutra,di fcorza dura,e’l grap 
pololungo ,c raro ; Ancora di terreni arcnoiì è piu 
atta à ballare , che de’ contrari; àqucfti,co$ì colta co->- 
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mes’è detto s'attaccano al palco à coppia accoppia , cé 
.piè, cioè legando i grappoli per la punra.e voglionfi ap- 
piccarein guirachel’vn grappolopédaallongiùpiùdel 
l'altro, di modochel’vno non tocchil’altro ;e in quella 
danza bifognaauuertire che nò vi fia altra force di firuc- 
teinfieme, perche ageuolmente lejfarebbcno [guadare 
Appiccate Copra' granai pieni di grano durerà afTai, 
fotterrare con deprezza ne’ monti d’orzo , cauato il pa- 
ne del forno quando intepidire, vi fi póga della paglia, 
■c Copra l’vue>e lafciauele dare per vn ora.piu ò meno ta- 
to ches’appasfifchino , ò veramente ponuele Copra alfe, 
ò graticcio di ginedra verde, da loro 'poi vn tuffo nel 
modo,eponle al Cole tanto che s’aCciughino , appiccale 
di poi in luogo aCciutto . Ancora puoi mettere I’vue al- 
quanto incotteal Cole nel modo [bollente , e come hab- 
bianohauto vn altro tuffo, al Cole riponle al Colico , e fa- 
ranno perfette l’vue dare refe al fole,, fi conferuano nel- 
la fabbia,ponendoucle,che fia data rafeiutta, eben fatta 
fecca al CoIe.Stcfe Copra vna gran quantità di pampani, 
giàfecchi al fole,e'copertecon altrettanti pampani fi có 
Ternano bene:E nelle pentole di fàpa.di modo, e di me- 
le faràno il medefimo. Subito colte l’vue che tu vuoi Cer- 
bare da loro,doue l’hai Placcate nella tagliatura vno 
fprazzo di pece drutta , e cosìponla nella danza Copra c 
(otto coperte nella paglia, e fi conferueranno lungo tem 
po.In qualunque vafaancora,che tu lecacceraiche den- 
rro non vi fi tocchili l’vn l’altro i grappoli^, ferratolo be- 
ne in bocca,e con pece che nò vi polla penetrar l’acqua, 
pode in fondo del pozzo, vi baderàno per vn pezzo più 
frefche,belle,intere,efane,chem altra parce;Ma quando 
elle Cene cauano,edi medieredidribuirle in quel di* 
perche Cubito vido, l’aere elle fi guadano: Alcuni bollo- 
no le cenere de’fichi Caluatichi , ó delle deffe viti nel ac- 
qua, nella quale actuffano i grappoli, e raffreddati gli 
mettono tra’l fieno tricot fegatura d’abeto , ò farina di 
miglio: Alcuni auantià quedo le cacciano nell’acqua 
marinabollente. Ancora attaccati i grappoli con file,at 
tacesti à canne podi Copra’ tini del modo, fi che non lo 
tocchino,impregnatidiquelfumo,mesfipoi conle me- 
defimc canne in luogo afeiutro dureranno lungamente. 

Ancora intridendo v na poltiglia col loto della forna 
- - / ce b e i\ 
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ce ben pelfo e sbattuto dadoui co’ grappoli vn tuffo dé- , 
tro , e poi appiccandola in luogo afeiutto vi Ci cóferuerà 
l'vua lungo tempo, c volendo mangiarle fi lauino col ac 
qua frefca tuffandole tanto ch’elle fi nettino. E fé có fu- 
go di porcellana gli fpruzzerai intorno fi ch’ogni grane! 
lo ne ferita vno fprazzo appiccandole poi in lato afciuc 
to fi manterranno lungo tempo jMadidole vn tuffo nel 
acqua calda che vi fia mefcolato dentro dell’allume ac- 
quifera virtù di mantenerli alTai\ Siconferuano l’vue 
ancora ponendole fi che non tocchino in vallò pignat- 
te di terra cotta ben turatejdi fopra con pece , ò fi ucco- 
fatto di calcina.viua,o chiara d’vuoua, vn grappolo per 
pentola òvafo,e durano lungaméte;evolédo meglio af- 
fieurar!e,vi fi circondino di Vinacciuoli, e co’ medefimi 
vinacciuoli fi accóciano in altri vali gridi à fuoio à Aio- 
lo: Ancora quando la luna fia fottei ra tagliali il fermerò 
pien d’vua da ferbare , e fi attacchi ftefoin luogo afeiut- 
• tofenzafquoterlo,purchefra efsi fi vadiano lemprele* 
uando le corrotte e gnaffe , fcnz’al tra manifattura fi mi 
terranno a dilungo . Alcuni lannuoltano nella cenere 
delle viti. Alcuni leferbano nelle botti cerchiate, e di 
buon feto attaccate à coppia à coppia fi che non fi toc- 
-chino infieme, e accommodate ch’elle fieno >tirifii fon- 
di dinanzi,chiuggafi bene la botte, conducali in luogo 
afeiutto, e fi caueranno fuori dopo lungo tempo le me- 
defime . Altrettàteauuerràacconciandoleal coperchio» 
d’vna calTa,e poi mandato giù,' ferrandola bene per tut- 
to^ calafatandola con la pece;e vnanno intero bafterà- 
no,fe auanti ch’elle s’attacchino in lato afeiutto, faran- 
no fiate per vn poco affogate in acqua disfatta col allu- 
me di rocca fredda. 

E per conferuare l’vua fecca buona che gl'antichi paf- Vuelec*- 
fa chiamauano.cóuiene pigliarci grappoli del vuagrof- che. 
fabianca,chc fia di dolce lapore ccon acini radi, à luna 
fcesna,e tempo afeiutto , fcolfa e confumata la rugiada , 
e pianamente fi diffondano fu le rauoleche grappoli uó 
fi noino l’vn l’altro ; di poi habbiafi vn paiuolo à fuoco 
pien di ranno fatto diccncre di fermenti , e come Aa al 
primo bollore vi fiaftondino dentro tre, ò quattro grap 
poli legati infieme, evi fi lafcino Ilare vnpochetto fin- 
che viie perda di colore, uè di nuouovi li rimettano 
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perche vi fi quocano affatto fendo di bifogno d’vna mo 
derata diferezione , cosi cauate , s’affettino fu graticci fi 
che le nó s'vrtino l*vna l’altra , e dopo tre hore fi riuolti 
in modo che i grappoli non fi rimettano al lato medefi- 
mo che rhumotefcolatone non lacorrópa , difendendo- 
le la notte dalfcreno,e dalla pioggia; come poi fi veggo 
no fecchcquafi affatto, fi riponganolo vafi inuetriatisfì 
mi turandoli, e ingeffàndo loro la bocca. Sono alcuni 
che le mettono in conferua fra le foglie di vite, ò di fico 
Olio »ggiu ^ di platano à fuolo à fuolo ne’ vafi . E cofa certa che va 
F ne bon i J pocod’olioall’vuefecche aggiugne graziaffapore , e co- 
alis ut fec [ ore;Altr j ( c quefto è meglio di tutto) l’vua grolla sfen- 

4 L dono con coltello, e ne cauano fiocini , e in Ai afTe di le- 

gnodiftefeie le feccano al fole, e fecche bene le con pógo- 
nOjintrife tutte di mele vn poco caldo in vafo di vetro , 
o di terra cotta inuttrtataie altri có zucchero,eanici ve- 
le aflèttano;Equefto medefimofacendofi a tutte le forte 
d’vue fecche, le renderà al gulfo più piaceuole , e al cor- 
po più fané ; Ma Pvue fecche ordinarie, fono molti che 
prima che le ponghino frefchcal fole, dan loro vn tuffo 
*ielacqua«alda,e dipoi vele mettono àfeccare,e andati 
do tépi contrari) ,le cacciano Copra’ graticci nel forno , 
mezzanaméte à quefto effetto fcaldato: A voler fare l’v- 
ua fecca buona darai vna ftortaal grappolo della mi- 
glior vua che fia nella v igna nel picciuolo d’effo,e fecca- 
to fu la vite, lo metterai all’ombra appiccato,ò ftefo fra* 
pampanifecchi , fi mettanoin vn vafo che Itia in lato a- 
feiutto: Ancora fi fpicciolano,efì mettono infieme fra* 
pàpani legati con feorzadìrogo , gettandoui per entro 
quando fi fafcianovn poco di frrutto mele. Trafceglie- 
uano gl’antichi l’vue per conferuarle , ò fofpefe , ò nelle 
Pifcineripofte,ò nell’anfore ,ò ne vafi pieni di vinaccia 
E fi come legentibarbarc,e fopra tutto gli Sciti ,per for- 
tificare le membra a lor figliuoli, tofto >che erano vfeiti 
del ventre delle lor madri gl’attuffauano tre ò quattro 
volte alla fila ne’fiumi grandi dell’acque fredde , forni- 
ci ian temente Ligurgo ordinò, che fi lauaffero , tofto ve- 
nuti in luce, colpiù gagliardo vino, che fi trouaffe per 
fortificarli ,*alche fa bonisfiroo effetto il greco ,e la mal- 
uaeia.il vinodi Cipri,e tutti i più grandi. 
b . TAVOLA 
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larghe^ga, e profondità. 1 80. 
Si debbano fare in qual fi fia Imo- 
. go. »8.*i. 

Formiche tvèrmtiche tempestive 
t leviti, come fi fpengano. |8. 
<: ì'v • . -, 

; G. 1 * > - ’ 

e . * * 

G alletta Fuor, e fha bontà. 1 1 p 
CalloTzpne Fua# fua quali - 
tà. : li>fc 

Giorni perciafcun Mefe prouatife 
5 lieto infittici per piantar Viti, è 
•‘àrbori: * • li. 

Gierufalemme ò merauiglieFUe,e. 

loro proprietà . irp, 

Gouerimcnc quale fia richhSloà 
Magliuoli, 3o. 

s Grat 
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T A* V* 
trappoli cCVue tòme fi pofianofot 

• ■ nafcere con la barba. 6 %. 

Crepella Vita qual fia . 1 20. 

4 profit,ò di tre volte Vite e loro prò 

• prictà. • Ho. 

•* i l ; 


«1 

• ; ~ r 


H. 


H Tpocrafio come fi facciate 
quando s’v fi. 115. 


■ I. 


3 Mbaflardtrei frutti come fipof 
fono; i>l 60. 

Imbottare iVini fe fia meglio ima 


gi t 0 dopo rhauer ben bollito fu 
tini: 87 . 

' innettare à gemma. • 62. 

indettare a occhio. 6 2 . 

I rifletto da qual banda della vi te fi 
• ; ‘iena cóHòcari. • 62. 

~ Jnfetar le vitiquai tempo fia me- 
glio., ;*■? 54., 

infitta in qual parte della vite fia 
*- rdafarfi . . , • 54 .’ 

* Jnfieto à marze come fi accomrno- 

* : ^t/tho*U\o 55 ; 

' Ikfetqrvitiin varie guifie. • 60 . 

'ìridi vu a qùàl fia e Jua prpprie- 
' -tà. : Ì2l. 

il.» • 

*■.; t. 

^ ' « V ii .> 4 4^’ t.iil | 

T ^grimatione fiouerchia dcllev) 
1 . ticomefacUmete fi ttagni 4% 
Làprufchc Vue onde Jìen dette. ni 
■ i ' -Proprietà tórdi di' loffio rtit j 
^ Lauoro ieìkvUitìk ottanta 4 M- 
• genoma fi detta primate:' ' % 1 . 


o r a? 

Legame delle viti diche fia il me- 
glio a farlo. 50, 

Lodi della vite. y a 

Lugliola vua efua qualità . 1 *0. 
dette efiere offermta in pian- 
tarle viti ,e frutti e perche. io. 

Per qual cagione fia detta ere - 
fcere,ò feemare. -» io. 

Cowr fi ofiermno i f ho' Quar- 
ti. ' il.' 

Quanto fi offerui in potandoci 
In qua' Pianeti deua e fiere ite 
vendemmiando . 70, 

Quanto deua efier piena per ve - 
demmiare , ' 71 »' 

M, 

M agliuoli fi collocano neUe 
fofie invark foggi e. 7, , 

- Quali efier debbano , e Fonde 
ttaccati. j. 

Subito ttaccati noni bene pia» 
fargli. 7. 

Come lungamente fi conferuino 
per trafportarli in lontani pae 
, . fi. , . y.gSrp. 

' Quando fia tempo il piò acce». 

: concio per piantarli, e quando 

4i per fiaccarli. T-&9.2^. 
z Poco rilriua fenon hanno del 
vecchio. 1 j. 

Senga il vecchio fi deuon mette 

1 j end Diuelti. . r . 48. 

; ' Comi.fi pongano ne' 'Diuelti, mg 
V'Hre fi fanno, v xg. 

Come fi dcuano governare il pri- 
mo « 4 nnp ,tome il fecondo 
I M terqb apprtfio\. -io. 

« Von patifeono feme alcuno *fe- 
i\, * minata 
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r a v ** 1 

... minato in ftajii loro. 14 .fe non 
nltuni fochi 14, /or goucrni- 
me. ja. 

Come firponghmo in femen^a- 

_• io. i 33. 

Maluagia y doue e come nafta, 3 . 
Ad ampio Pira e fua boti, 119.120 
Mar^c per annefiare di qual tem- 
po fi colgano. '*2. 

Marcimmo vua ,e fua qualità. 1 1 9 
M aturitàdel vue quando fiata per 
, ft idonee come fi cono fca.- 70. 
Air 7 ri minerali per conferita de’ vi 
ni fitto di .male effetto. 104. 

iiorglana vita e fua bontà. 1 2 1 . 
bfofcadelle rue di più forti. 1 17. 
Moflaia vua,ejua bontà . tip. 
Mostarda come fi faccia inyarie 
... gufa m. . : ’ / > . *itf. 
Mottarda di Coccole di Mortel- 

• k* V v ntf. 

jrluffa.ò altri Maluagi odori come 

* ' fi tolgbin >ia dalle botti. 98, 
Muffa come fi tolga -pia dal pino. 

ho 6, 

.. .. , N. ... 

y.v/; • »•* . 

N Oc duo li che fanno termini,; 
chi confumano le viti. 3 jj 
inuentor delle vite fu molto 
prima che Libero k a,’ 


>.Y. >i V.Vih 


a. 


I 


w»« ottima per far vii 


no. 

.i> * 

-ita v- 




,ai9w 


P -^/are /ewV# rii qualtcpo fi 4 

7 . . ... . 


o-.u ,.<t s n 


t Av _ 

Tali di qual legname fieno ntìgUi* 
ri. •" 35V 

Tale di ferro voto dentro , ottimo 
fir unito per gorre magliuoli ne 
; diuelti. * 2tìf. 

T aradi fe vue,e lor perfttione.il 9 
Tafiertne di Cotanto vue, e loro 
proprietà bontà. I a I . 

Tatombine vue e loro qualità.i a ri 
Vergola come acconciarne te, e pre- 
tto fi pofia aliare. 43. 

V ergolefe vua e fua proprietà.i 1 9 
Te fio come fi acconci perche frut- 
tifichi infieme col Ciriegio. 6y. 
Tiantare magliuoli in varie fog- 
ge. atf.a7.28.eJr 29* 

Tiante traportate di lontan paefi t , 
fogliono tralignare nella fecon- 
. da Stirpe. J‘«- 

Tig^ellute vue '. no* 

Totare alla frange fi. 3.7. 

Totagione quando fiaintempo.^p 
Votar bene t e quello jche perciò fa- 
re conuenga. 44* 

Totator mancino fa goffa potatu- 
ra. 4*. 

Tremici vue. iai* 

Tropaggine fi fanno in varie for- 
... me. • .j sol- 

carne fi faccino di viti ve c- 
, chic : fa. 

Di qual tempo fi faccino. 

Come fi poffano annestare. 53. 
Comefi annerino a capogatto. 

: -v. ** . ? 

p. * ; , R. "• 

- i V . . » ♦ * * « . 

T% ^fffone Vua e fua bontà r a ri 
, Xv Bgmo fcofccfi in potandolo- 
, , me fi r appicchi, 48^ 

K*f- 
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T. A V 

Ha/ pati « varij modi, pi. 

j^afpati {engavin vecchio come fi 
faccia. pi. 

^affati di u ibroftini, e lor proprie 
tà. 122.; 

S£ggtfie,e amabile fin che fi e n dtf- 
_ ferenti . 71. 

Ifinaldefcavua e fua qualità, np. 
^incappellarci vini come, e quan- 
do fi vfi. iof. 

• 1 .. . i» > , 

«. S. 

• %. * 1 < •. t 

àk* > |v. a •. ^ h . V a-'VW** - .. • * t 

S catolare leviti nonèficmpre 
bene. 42. 

Sale quanto fi dia per coferua dell ’ 
.Agretto. ny. 

Sangioueto vua e fua bontà per 
. producer vino . 1 20. 

San colombana vua ,e fua perfez- 
ione . 11 9. 

San Martino di Spagna vua. 1 2 1 . 
Sapa come fi quoca. Hi 

Safsi richiefiifra le barbe delle vi- 
ti. 3. 15. 21.14. 

Sapore e odore di mofcatello come 
fipofia dare alvino. 96. 
S chiane nerevue,e loro qualitduo 
Secco come fi tolga dal vino. 99. 
Sedili di Tini e Botti non deono ef- 
fer murati. 75. 

Seme alcuno non fi patifca [emina 
to tra Magliuoli. 2 4. 

Sementai di Magliuoli , come do- 
ue, e quando fi pongano, e gouer 
nino. 31. 

’ S eneca quantofiudio pone fife ^e qua 
ta vtilitàjraefie in col.'iuar vna 
fua vigna. 1 1 . 

S ermeutifpuntati alle viti fa ma* 


o 1 àt 

turarTvue piu tardi. 7^ 
Sito della vigna à qual parte de un 
efiere efpotto. 5, 

Sitojue fi pianta il Magliuolo, de- 
ue effer fimigliante al fino d'on- 
de fi ttacca. 6. 

Sugo di Motto e modo di farlo . 1 1 3 

T. 

T Acchie , 0 Trucioli di J^oc ci- 
ucio rifch'.ar annoi vini. 97. 
Tagliare le vue a tini . 74. 

Teriaca come dia perle viti f apo- 
rc, e odore all'vue . 69. 

Terraefua qualità per piatami le 
viti. 4. 

Terreni à qual fegno fi conof chino 
amare ,ò refiutare le viti. 14. 
Tinaie doue , e come fieno da acco- 
modar fi. ; 72, 

Tini di qual legname è forma fi fac 
tino*: 107 

Tramotana noceuole molto “alle vi 
ti, e a' {iti che lé fono efpotti. y • 
Trebbiano xoaltro vin bianco come 
fi conferai lungamente mano- 
me {fa. ‘ ioy. 

Trebbiano vua e fua bontà. 1 20. 
T rimila gallica quale fi conuenga 
e{fere,e fuo vfo . 5 9. 

Turchi piantano le viti fittamente 
per cibarfi deli' vue. ». 

V’^V •*» • • 

V. 

V Arano vua, e fua bontà. 1 20 
V afi per la vcdemmia,come 
e doue fi deono accomodare. 72. 
Vafi piccoli conjcruano meglio il 
Rafpato 


t\aW < 

J \fifpat§. 94. | 

Verdufchia vua. 120. 

Vernaccia vua ,e qual fi a 110. 

Vernaccia -pino fatto delie v ue Ber 
go . 82. 

Vigna pecchia etrafandata , come 
fi riduca à fuo fogno.' 4 1 . & 41 . 
Vino celcbratisfmo in Itaba , e 
fuor d'Italia. 2. 

Come fi poffa ricogliere molto, 
ma cattino ;poco ma buono. 2 4 
<Vien debole talvolta per difetto 
della Luna. 7 j. 

Come fi faccia riufeir piccateti 
Come fi faccia d'acini. 78. 
Come fi faccia diuenir dolce fat- 
• to coll'acqua. 79. 

Come dolce e frisante. 79. 
Che fi o/ferui perche mantenga 
i il dolce. 80. 

> : Come fi faccia diuenir biaco trat 
todivuc nere. [/ 80. 

Cerne fi faccia dolce in varie fog 
gie. 81. 

• . Come odorifero e conia virtù di 
\‘ ■ varie forte d'erbe . 82. 

Di più co altro nuouo odore . 84. j 
f Come di biaco diuenga refi 0*8 y. ■ 
Quali, e quando fr quotino. 8 J. 

; Come fi renda gentile yC odori- 
fero. 8 6. 

) Come fi faccia tornare di nuouo 
^ come vecchio. 8 61 

Come fi fatturi pcrdarli chiare \ 
%ae vigore. 8<5. 

Come fi faccia il vin puffi). 89. 
r : Cornai AI nj catello. :Y 89, 
v Come la lagrima. 90. 

Con alvino per gPamalati.90 
Cornai Mulfo. 90*. 


V L k* 

Come il vino dLjtfftnjfv. 9 y* 
Come il vin dolce per natura. 95 
Vin bianco. . 96. 

Come fi faccia, e procuri vn vi- 
no , che fia in eccellente grado 
di perfezione. 97. 

Di qual tempo portino maggio- 
re Tifico diguaHarfi. 99. 
Come fi panifichino nel pigliar 
la punta. • 99.1-01.. 

Quali, e quando fieno da mutar 
fi. 102. 

-A qua* pegni fi prendano coniettu 
re della fua botà.ò trifìitia.vo f. 
Come fi faccino ,t fi con feruincb,» 
vini Fran^efi, 6 alla Frange- 

fé, • ■J.-'.; 1-04. 

Vinaccia fretta-. i o& 

Vinacciuoli. 1 09. 

Vinofovua. ra 

Vifeiolato come fi faccia. nj. 
VitelòdataV ^ à>. 

Viti perche aminoti fa fio, e di qual 
groffez* lo amino , 3, 

Viti douefenz pai* fi reggano. 6 . 
Vitivogtiono effer fole polle co vù. 
ti- 23. 

Onde auuìene che fpeffoi frutti- 
* 1 fereriefeono. 2% 

Come fi gouernino le pofle alte 
fopra -Alberi, ò Bronconi.'! 33. 
Quando pernecej fità fi pogono 
fopru gl’Vliui , come aldifagio 
. di tfveMe fiprone de . . 94, 

Copie fieno da v/arfit perche fi 
reggano fenica palo.- 0 * J7* 
Intaccale fauo :n Minorando co 
me fidcono curare. «**.38, 
Inferme per varif accidenti, co- 
pie fi curino. 


*,* 


T A V 

- Sterilì come fecòie dirìgano. p 9 

Se fé ne vadano in rigoglio P, co- 
me fi f cerni quel lorjouerchto 
rigore. }9 . 

Se feccano l’vue,come fi correg- 
gi} t no, } 9 . 

Efe le marcifcano, ofe ne radi- 
no in pam pani . p 9 

Come tqnàdo fi dtbrufichino.40 

V eccbit e tramandate come fi ri- 
neucllino. 40. 

Come fi trafpiantino. 41. 

Quando no vogliono ejjere faet- 
tolate. 42. 

Quando fi potino. 43. 

Tfion fono da trasfinarfi quando 

gel*' 4 5 • 

Comcfifcopartifcano fu gl' al- 
beri. 47. 

Quando non tengano ne foglie 
ne frutto com e fi medicano .48. 

E quadolagrimano fouerchio^Z 

Come produebino grappoli di va 
rie forti, 62. 

Come ft faccino produrre grappo 
lidivarieragionie colori. 6 3. 

Come fi mantrugino lungamen- 
te 43- 

Vouolinerue. xao. 


o i a: 

Vue d'oro quali fieno. 720. Ti ri! 

Vue mantenuteci frejche per tre an- 
ni. 1 14. 

Come fi coferuino Ungamele fi» 
leviti. ' 124* 

Quali vue ballino lungamente 
prefiche. 12 j. 

Di quante ragioni fieno. 117. 
Come fi conoscano quand’clle s& 
mature - 70. 

Vue lugli ole come fi pofiano far 
produrre nuovo frutto. 66. 

Vue che empino,e fi maturinoinvn 
fiafeo, 12J. 

Vue [piccate dalle viti come fi con - 
feruino. izf. 

Vue per ferbarfi qualfideono fee- 
gliere. 1 2 y * 

Vuefeccbecomefi acconcino e con 
( eruino . 127. 

Vue btanebe come nere diuer.gbi - 
no. 6j « 

Z. 

Z appare le viti di che tempo fi 

faccia pià acconciatamele 30 ; 

Zuccaia vua e fua qualità. 1 1 p_ 
Zibibbo Vua,e fuo proprietà. 1 19+ 
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COLTIVAZIONE 

DELLE VITI-E 

DELL! ARBORI. 

DEI. 

&BERN ARDO DAVA N2 ATI BOSTICHI 
g intilh vomo f iorintinck 

• ' m 
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AL 

MOLTO ECCELLENTE 

ET MA G. M. G1VLIO 
DEL CACCIA 
MIO OSSERVAR 

VEGLI vlm del 
vcjlro Aiutano, che 
voi mi moftrafit an 
no hi fogno della pre- 
ferite dottrina , la 
quale io per ciò vi 
mando , infegnando 
ella coltiuare alla moderna noftra , e con - 
vocaboli noftri , onde a noi é più vtilc che 
non gli fino antichi , o foreftieri , autori : 
e anco e buona , t Jlcura , e brieue e tratta 
da perfine non di molta lettera, ma di buo 
nafeerienzA . Da Alont'vghi il d) / 6 
di Settembre . 

Aff™ 

Bernardo Dauanz&tti. 
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COLTI V ATIONE 

TOSCA N A. 

BELLE VITI» E 

D’ALCVNI arbori. 

• ; t. . i 

Di Bernardo Dauanzati Botti chi. 

Genti? buomo Fiorentino » 


; l 




f/utxì acque de empì. 



L cauar Tacque de’capi fiala prima co» 
ra:pcrche fe la piouana vi correfenza ri- 
tegno, ne porta feco il fiore della terra : 
feella non ha efito,ò acquitrino ,ò ve- 
na vi coua, il Campo è difutile e infer- 

mo,come corpo hidropico : Bifogna 

adunque fare per la piouana acquai fpesfi attrauerfoa* 
campiichc dalle Tolga la piglino,e mandino allelatora in 
forte fcoperte.e quelle la mettano in chialfaiuole fatte co 
intendimento ne’luoghi opporruni,le quali la portino al 
fo(Tato:eper le vene ,o acquitrini far forte di nefli.ovli- 
ui, fognate d’vn fommo vantaggio con fafsi grofsi nel fon 
do percheTacqua vi porta paflarc ,e minuti di fopra per- 
che la terra non vi porta cadere.Nelle quali fòfse non me- * 
fcolarmai fichi: perche le barbe loro fcafsi nano la fogna, 
e fc pur il luogo è per loro'; fa le foflc più fpefle : vna di fi- 
chi foli, e vna d'altri frutti. 

L Se 
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4 COLTIVAZIONE 

v :• k- -• 

. \ * . * 

Se Meglio è pov*vign<t>o pAncat^brmcoMt&g 
, buJceUho pergoU* x 

D Vbitaft qual fia meglio la vigna ,o Fa Panati .la vii 
cna fa vino migliorerà pancata, arbufcello, bronco- 
ne^ pergola , ne fanno più : perche la vice defidera anda- 
re alta, e cosi andando.ftalieta,e attende a generare, e Imi 

dollafijC’nfiacchUce; Doue tet^iulMfia.inttMza^jittiene- 

il iueo,e*ngagliardifce:etale,eilviho,qiial e lav'ttfe. An- 
cora la vigna fa miglior vino perche emendo ella edeglr 
molto fpimofi,eatmttiui, piglia» fubito incorporare 
ogni fapore , odore, e qualità : Onde auuiene che le molte 

viti infieme chela vigna ha danno, 

no l’vna dall’altra qualità, efuftanza di vino . Cosi la boc- 

te grandetien miglior vino che la piccola : perche la pii* 

ne tirano qualità . fanne la proua.m yna pancata di quat> 
tro filari mettendo l’vue de* due filari del mezzo difpersè 
da quelle de’ due filari delle prode ; tu trouerrai più bel lo, , 
faporico , e olorofo il vino del mezzo ; perche quello del- 
le prode benché più fauorito dàtSolè piglia cattiuità dal 
Vevn è e*ande errore por nella vigna frut- 


mene piu wuoiiiv uà* 

ino . Però è grande errore por nella vigna frut- 
ti ne piante di forte alcuna mafsimamae cauok.fpighi, ta-. 
merini , allori , faluia , efimili cofe calde*he infettano , e 
rf> p mecrere il vino m trine bot 


campoyicino . 


menni, 4uuu,i»u»,.— , r 

fpolpano^ maggiore errore e mettere il vino m trifte bot 

a o barili:perche.ogni menomo fico di muffa/ecco, quo- 
io , ò altro fubito guafta il vino : Adunque chi vuol vino 
affai; ponga pancate , pergole bronconi , & arboscelli nel 
piano, enei graffo : Chi lovuol buono, ponga vigne ne 
monte,c nel (affo . Ma perche egli è pocora’contadtui de» 
poggio rincrefce il lauorarlè bene ,e tirano loro il collo* 
però bifogna farle a fua mano.per lo contrario,! contadi- 
Si del piano fanno più vezzi alle vigne; pcrch’elle fanno- 
iviuopiù gagliardo.- ^ * 
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toscana: j 

*- 

(ome fi debba» coglierei magliuoli, s ^ 

yi O olierei magliuoli non è opera da fàrlatceafo.Qut 
do poti la vite*pa(Tato la Luna di génaio a Luna era 
fcente,lafcia il primo buon tralcio per capo:l’altro,che re- 
ame cogli per magliuolo, s’egli è vegnente » e lenza nmet- 
«tied d’altri trai ciuzzi fu per gnocchi raltnmenti lafdaUx? 
Il terzo tralcio ,egl’altri non -fon buoni- perche ul terzo ' 
aion farà mai fe non cotali racimolimi, e gl’altn nulla, la 
tagione è,che nafeendo lontani dal pedale della vice r cioè 
dal fonte deU'vmòr naturale , già colato ne’ tralci primi , 
tocca loro il rimafugHo,,efon come gentuccia plebea che 
«manto più è vile, e lontana dal Principe, piu fon vili, e 
ignobili l’opere fue . Chinonfa quella regola , ne coglie 
due.etreperviteie poiquando la vigna non Fa v uc,ne da 
la colpa al vizato . che è pur della fua ignoranza . Colti* 
magliuoli , va folo per vite , come detto e; piantali (ubico _ 
fe puoi* tu gli ferba (otterrà, ò nell’acquaper manco m»r 
àkjjpcrchc il ventole l’aria gl’alciuga.. 

» 

^Propaggine come fi facevi 


L 


A propaggine è mirabile per rinnouare^ matenere II 
- , vi fina ,e la panca tate paga la fpefa il primo anno Falsi 
in quefto.modo .-Donde vite manca fi tira vna Follaalla 
vite più vicinale habbia buon trala : e qnella con quel- 
li fi corica in eflafofla-.vnofe nelaFcia vFcir fuori della ter 
ra,doue la vite mancaua,vn’altro doue la propria vite era, 

* fe più ne hà , fi mandano douencbifogna , o vero fi la- . 
feiano quiui barbare pertrafporh.U Foflavuol efier’afFon 
do vn braccio , e mezzo ,e più ne’luoghi alidi : e meno ; 
«eel’vmidi . quanto più affondo è meglio, fi volge ,e pie- 
ci la vite v ecchia pcricolofa ’di Sgretolare , ofehia n tarli 
O v«nni nnrn rhVYla nifi (ce. la DrODaff- 
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Marzo quando la vite è intenerita eoo gran diligenza, e 

pacienza,cdarlorp!oppa,ò pagliaccio: e £arleàoperc;e 

non lì fidare punto del Contadino* 


Vite come s'armejli^ perche^. 


> \ 


" ' V • ' - * . ' . ♦/- . • 

A Nneftafilaviteperfàrladimigliorrazza.etalvott* 

per allungarle i tralci corti per poterla propaggine i 
re. I modi fon quattro* propaggine: a capo gatto* mar-- , 
2a: a occhio. Quando la vite ha tnoffo, e non. prima »aE , 
tralcio che allungar vuoile con la vite infieme propaggi- 
na»-— Ci uno t-a nliof-nra a viaria diCaU&llo OliantO più lun 



gnature Peno rvna airaitra contrarie ,;e capouolte * *.«***- 
bafciale^legaleltrette con buccia di falcio.e cotale anne- 
gato tralcio corica co tutta la vite nel fondo della; foflàA 
amplia,(ma uon affatto)di terra cotra,e graffarne. c puoi 
lì ciò farea quanti tralci la viteha;percàuarli pof barbati, 
c trafporli . Quando la vite vecchia è pericolofa di rom- 
^ perii fi può fotterrarc il fuo tralcio anneftato fenza fpic- 
carlo da lei,e lei ritta lafciare.L’altr’anno poi cheil tralcio» 
farà barbato,tagliarloj,e rafente lavitele traile due terre*. 
Quefti fi chiamano Capogatti.e fono daqualcuno più del . 
l’akre propaggini approuati quali la vite vecchia nò fi p- 
da . ma io tengo il contrario-.perche fi come l’affezione , « - 
c tutti gl’occhidel popolo fi volgono al giouine Principe. • 
quali all’oriente Sole, voltando all’qccidéte le fpalle ; così 
l’vmor della terra corre tutto al nuouo tralcio amabile, e 

# la vitevecchia fi fecca.A marza s’ànefta la vite come i frut 

* ti. Tagliala tra le due terre quanto puoi baffo (alto anco- 
ra fu per le pergole* fu per gl’alberi la puoi anneftai e,ma 
«qn tanto bene, e ficuro ) e foto in fui giouanc fendila ; c 
fi v’incaftra la marzaauzata,e fcarnatacon diligenza;rin- 

‘ nolgila in terra molle: e fafciala con paglia, o mufchio:e 

fialamarza fatta della potatura deltralcio primo Iafcuta» 
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per capo di quel l’anno grolla, e vigorofa . EperchelVmor 
della vite c caldisimo.e leccherebbe lo intenebrato luogo 
dell’anneftacurafcorrendoui libero jfaraiui quattro dita 
* Lotto vn. rottorio di tre^o quattro tacche, ond’egli sfoghi, 
e fi temperi A occhio s’antieftano le viri come i frutti à “ 
fcudicciuolo. Quando la vite di trilla forte è potata, e ha 
modo, e mnftra gli occhi grosfi , tagliale intorno l’occhio 
_ primo , e canaio : e gl’a’tn accieca,erimettiuene vn’altro 
per fimil modo cauato da vite buona, commettilo appura 
to,e pignilo sì che cocchi l’ollò per tutto:e con lotodi ter- 
ra fine impiaftragli intorno le commettiture dilicacamen 
te, come merita tanta cura,c lega il tralcio à canna ,o pa- 
lo , fi che per vento non pofla crollare , e l’occhio vfeire. 
L’anno che è vino afiài.mentre che tu vendemmi pon mé- 
te à quelle viti,che anno racimoluzzi ,onon nulla ,econ- 
treflègnaleper anneftarleal tempo, ò tagliale, perche pia- 
ta che non frutta non vale,che a far fuoco. Ogni nello fac 
to a luna crefcente mcttedi gran lunga più prcllo,erigo- 
gliofo,che a Luna feema . 

VignA infinita* come Jl riabbi*, . i 

• •»! * ** * • \<t r' 

I % , I . i • / : • 

P Errihauére vna Vigna trafandata,potaIa Cubito fatto 
la Luna di Gennaio :e lafcia due occhi foli alle viti mi ' 
g>iori,eaU’altre vno trebbia i fermentio Iafciagliui. Seal- - 
zala,e tutte le barbette, che troui taglia, e dà due giumelle - 
per vite di vcggioli , e mochi mefcolati con qualche lupin 
cotto.-ricuopn la buca nó affatto per poter nafcere,c farli 
fciouerlo ,e al Maggio , che egl’è grande , il fotterra con 

a ue’ferméti,che terranno la terra folleuata Lafcialea’pie - 
i cadere,e ^infracidare i pampanifuoirVn’altromodo vi 
ha. Caduta pampani,lauora la vigna, efemhuui lupini 
e il verno vendili a chi mandi là entro le pecore àpafcerli; 
quel concime, la barba del lupino, e 7 ] fermento faranno 
gralfume ,e quello per lo primo anno. Il fecondo , in luo- 
go di quello feiouerfo dà loppa, ep3gliaccio.V$nga affo» 

j L dote 
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dorè pota corto tenccbla addietro,masfimamctc in pog* 
gio . Alla vigna buona nc n dar concitr e,che fa via graf* 
lo . Affai è lardarle i fuoi pa mpani,e fermenti ofièruand» 

- il prouerbio che dice non midarCiC non mi torre. r o; t 

- « • ’ < \ . . * o !'• y 

SMttoliconfbruj.no Uvite» 

« ■ * • 

P Errenere addietro vna vite meglio non ci ha ,che la- 
fciarle rfaettoli , i quali TaltTanno fanno il capo del- 
Ha vite giù baffo :donee!la fi taglia,e fi riduce corta ,t ga- 
gliarda: e con tutto, cheesfi alquanto fpolpino ; non pet 
tanto da lodar fono que’ che dicono i faettoli effer buoni 
perappiccaruiil fiafcnetto:perchcrvtilc,e di gran lunga; 
del danno maggiore. . '\- 

- _ * i I 

Pergola come fi poniti ‘ 1 

.. .. •••* i . . 

V OIendo far pergola > poni i magliuoli o barbatelli 
quattro braccia.o piu difcoflo & doue an no le viti a*‘ 
venire : in buona foffa : con molta robaccia in fondo, che 
infracidile tenga firefco.Ne’luoghi alidi ,emontuofi da- 
rai a’ magliuoli rena al piede permeglio la ftateappiccar 
fi.alle barbate non bilogna . Il fecondo anno auendo mef- 
foconrigoglio,potalia Luna crefcente rlafcia vn’occhio,. 
© due;dà colombina fpenra a’ piedi. Il terzo auendo mef- 
fo benedirà foffe da ciafcheduna vite al luogo della pergo> 
Ia,cpropagginatcui entro con molto graflhme : perche - 
l’vue delle pergo!e,e degl’orti è bene che fieno graffe, auetr 
do i feruirc per mangiare , e non per vino: e faranno aiu- 
tatitele quefto fugo vna cofa bella d’vue , e potrai dar lo- 
ro quantunque capile mandarle douunque.tu vorrai , che 
tkiiraeuti non reggerieno,e pretto fi feccherieno . ' 


Barb*- 


J 
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*2 ariate He di vite in pelliccione a Capogdtto* 


B Arbatelle fenza fpefa farai fe nei fare il poftiedo^ra* 
magliuòli, che ranno à ilare porrai ancora quelli*he 
• ' vuoi che barbino : ma non si adentro per poterli poi coti 
f>iùageuoIezzacauare,e trafpon e il fecondo, oil terzo ai» 
no. E faper dei che be’ capi per far bronconi fon meglio le 
barbatelle chci magliuoli perche efsédo gii viti fatte* pa 
!ate,fi difendono dannatatelo* dal bue.dal quale come la 
ricc è pafeiuta mai non approdare perche il fecondo an- 
no fanno dcU‘vua fe ben le gouerni . E barbatelle ancora 
À Capugattopuoifare pigliàdo della vite, che vuoi farra* - 
2a vn tralcio tacendolo ialino al ceppo paffare per lo fon- 
do dVn paniere, e quello empiere di bnon terriccio nel 
quale ci barberà, etu l’altro anno tagliera’lo raséte il cep 
po', e con tutto il paniere portera’lo nefla foffa ordinata i 
Jtfa in quello modo temono più affai, che nel primo : non 
fene puòfartantemon fiageuolmcnte:efpo1pano,edifcr- 
€ano la vrtejl cui vmore al leccume di quel terriccio s’au- 
ùenra tutto . Per cidi da viario a* cofai,mclaranci,c limo 
dinanzi che alle vici ; 


Custodia, della, "vigni • 


G Vftodir la Vite importa più che piantarla, e meno i 
perfone il fanno fare. Polli adunque i magliuoli d* 
tcmpoafciutto.bene adentro^con terra cotta /pillati in- 
torno* fpianato il diuelto,noo accade altro fare per que- 
llo primo anno . Il fecondo lauorali /calzali,* tagliali ero 
le due terre, di colombina fpeata fe puoi due buone gio- 
melle pervno* fotterraia.il terzo anno fa ilmedefimoe . 
potali ra fen te terra <tc nédol i addietro per bu eoo piè fare; * 
palaglUó le canne/capezza di Maggio inaici vn bracio " 
predo a terra per rifpiartnar quel rigoglioal pedale; li 
quarto anno palaglicon pali dicailagno,grosfi all'vko- 

L 4 za,fccthi 
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jCfltq ?n , 1 ìTId; 3 h , state*#! uì 

Vino dolce fianco t e vermìglio comf1 faccia. 

«1 OX.! / li Ufi 

TyEr aóet virn doler venni glip^poni *igne>e non panca- 
X tc:in terre caftagnine } focaiuok , asolaticene fon lot- 


’i>ui>ici del dolce! vna parte mtfatee , i 
g 5 £L fi fatte altre dilismac vfare . Al rato dolcisfira» 
darai odore, e Capere di MójTcadcllo mettendo fiori di lam 
buco 'fegati al rezzo per o$ui cancello va pugnetco che 

P*[ WP9 m ?‘ er : ;.f : ir' n< <i noi* <•• 


r 

ì: -,oiXr1 n. ùiq op ra fTu : ^ Ofiiay I 

-j. 1 vW'mtfiprammMcòmtjaJipQjja' rir . f , 

ibi.it loiiiEep! liciu^fn t 6z5So"}il) fin 

F Araivn vino (òpra mano conque£cdiligenze*Scegli 
vne di vigna vecchia drLncó lena «J J.Ì24 ió , Monte- » • 
fcalari,e fimilibtìep f>a<tìnrò<kr*t*métc mauif*oc,a\igu« 

n _ r «I Cr\À <* ^*>1 nrimn t 7 riU>nfìlo.^lfii DIU ’ 


A 

. rn: s'i 



>» ecETfvazioire 

■ 

ne fi-acide ne macolate , ne terra , ne pampano ne failidfd 
veruno. Così fcehe ,e nettegettale con ottime bigonce in 
ottimo dno.attlmófta fpeflofenza pigiare, per la data im- 
botta vn pò giouane,perche bollédo nella botte il vino fi 
fa chiaro, viao.e brillante per lo vernoitnbotta chiaro,- r 


-o.> > ■ 


La botte coinè perfetti sjima fio. 


in 


r i ErF ttisfìrpafiala botte , e pere (Terne ben fìcuro, prf- 
jfxì cosi Tappareccbia . Rifciaquala affai Col modo 4 
poi mettiui yuabi gonfia d’vue pigiacele ammollate : tu* 
jfjafpdo,c conficca con vn pezzo di cerchio di cocchiaenfe 
tienla due giorni alSoleJpefiò ruzolandóla.è rinoìcàndo* 
la f Qu^U'vue tireranno afsèogni cattiùrtd che dia aneflèi 
e purgKeranno'a,erifciacquata col vino ùnouo farà perite 
tisiima, c fiditi delle pampanat^délle boccole di gimhrra, 
$ d’alloro bollile nel, vi iy> ,e nate , t altre baie che s viano 
p«.&rbi ione le botti . Imbottito che hai j-ierppi la botte 
jnfinoiSan Martinpogòidye fere d’ottimo vinò;faHa ri 
dcre:ef60ìalc in boccale nettala prima col dito inforna* 
e dentro , e fuori , acciq che fe móbdei&'vrha di ‘fuori * & 
panno, oaltro vada vià,c non poifa dar'al vinotrtilOodoi 
re,o fapore corrompendoli . mcglioè riempier tuttofar*} 
no, e fubito turar forte, e nettarci cocchiume, e la botte c<&* 
grolla i nuoglià , e tenerla pulitisi? ma come lo fpdìchio . 
A’ vini di poggio non isfondar mai botti; : e non t'alza- 
re : ma come ella non getta più , turala bene di Cotto , ed! 
fopra.c lafciala ilare ^ Se di qtlefhtózzi grappo/ixhe tu la- 
fciaftì farai vino difpersc, tu ilupirai quanto è (ari di co- 
lore , fapore, e bontà peggiore di quel 1 ÌUcro : La rag^oA^ 
ci è naturale , che la vito-hio vriiore , e fu danza porge pr& 
ma aU’vuc prima del grappoW,e poi à quelle della puat*V 


«i • 


rmi£ pog» come fi conferitane. , V) 

'li’- • • . IflJ'J «le*, tpt ÌJL;, «j/J-ti • > i 

C Onferuorifi i v inidi poggio «e À yjni di pianqdiuer- 
Camcotc : Quelli &punopcr le logge, c. per 'li por- 

• • - -u * dei 


Digitized by Google 


J 


•!f:0 •£€',*! NJAb M 

itici al tramontano rquelli nelk vojtn profonde turate I e 
•difefe da vento;Mirabilmente fi canferuapiuanni,e lem- 
: nre acquila vigore il vin di fopra inette do la botte in vita 
ènea fattafotterra nella carina turata la botteeoi cocchia 
-me fortisfìmo,e con panno fopra effo, e con cenerefopra 
il panno ,e turata la buca conalfe impiaftrata con terra ft 
che aria non vi polla penetrare . Se la buca e aiciutta,e di 
tufo, -bene è , * fe ella fu (Te vmida , e all'acqua vicina ; pur 
èbuona.c vi trouerai confettato ottimo il vino ,e la bot- 
te di dentro jauuegna che di fuori tutta muffata : e pero 
vuoili nettare, cquando fia votafubko ti^axsu all ale lut- 
to, e sfondare , ma quelle fi mamengano aflai meno che a 
JUiein volte afciutte,e contornano molticetchi. 

«V • . . • * ■ *Ji* VA* • » J 

Vini di putto come fi conferuano . 

* t • * ^ 

I Vini di piano col porre afprlvizzati ,corI vue preflo* 
imbottar giouane fi fanno oggi fottili»e buoni, e reggo 
«io alla fiate, ma quando fuflergrasfi , e deboli ,e non reg- 
ceflcro : ticnli tutto il verno in luogo alto , e apertocne il 
Wauolo gli percuota, e al Marzo gli tramuta involte 
frefche,e afeiutte: dando parecchie vue Cecche per botte,e 
baderanno tutti la fiate . la ragion fi è quella. 11 vino per 

difenderli dal vento che lo percuote fi riftrigne insé,evni 
fee fua miglior fuftanza,cvirtu,laqualctutta efcedi quel- 
la eralfezzachc poialcaldo ingialla , egira, equelvento 

che è di natura di feccatiuo»troùandola abbandonar a,c« 
parata dal vino;larafciuga tutta, econfuma come ravn ei 

ferrico che vedendo folle fuo recatofi in guardia,coauer 
• le bagaglio abbandonatelo queUo muefte,ma diaddofc- 
(q a quelle, e fanne fuo bottino. • • • *"V 

. 1 • •' T 

Vino alla Frvksfc come fi fa* ; 

X 7 Ino Claretto alla Fràzefe fi fa come s’è detto del bii 

co^veidccaioafibuoaocomeUFwiuelc^hea 


fi CÙaLTTfVaZIOITE . 

roftrò paefe non lo concede: Non fi pigi nel tino,ma 
motti con mano e cosi-vergine s’imbotti . e Facciali in su 
quella vinaccia ««pigiata vn vantaggiato acquerello, che 
con abroftini (picciolati aiutato riùfcirà come vino, e per 
bere in ciuci principiò piùfano che-il miouo , e più piace- 
HÒldchej! vecchio non è. Volendo*! colorito;lafcialo fta 
te vri di insula vmacc&ma vo'cmdo’l claretto , no’l vilà- 
Itiàre ftar pu tir o,e così torbido imbottalo* e !eua via mat 
tina ,e fera ’a fchiuma che bollendo gi'teri, tcnédola boc 
te Tempre netta,e piena fornito che had‘ boliire,turalabc 
nc ,enon lo tramutare, perche leuatogli quella mamma, 
lndebolifce, qui a nòi,< guaftafi , e coi>ucnendoti pur tra- 
mutarlo fagli letto có due,o tre giomelle d’vuc fccche per 
bette alfuoco col mede fimo vino rinuenute. 






. . i • v « >• 
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V 


R A fpato fi £a così .Empi d’vue fpicciolate vna borre? 

mettiuibuona parte de’rafpi triti ben e,e battuti ini 
{ùr’vn’alTe col coltello perche l’vmóre frizzante' n’efca , 
poi mettiuifu acqua calda quanta ven’en tra infin cheelU 
rida: l’altro dì comincia a bere,e Riempi d’acqua del po$ 
zo e così abere , e riemper tanto dura quanto albuon fa± 
por dura . Quando il Tenti mancare non riempier più:ma 
bei fin che la botcagitta: poi nettala , e rifciacquala *c di 
buon vino empiiate non ari niente patito. 


/ j: • :>. 


i - Aa 

Concia dtVtni. 


, ..... 

C Onciano^eracconciano i vini torbidi.e triftt chi eoo 
la chiara dell’vuoua,chi con la cenerata^hi con la fa- 
pa , abroftini bolliti , allumc di rocca , & altre fporcherie 
da otti ,e trilli vomini :però non ne parlo, eflendo me- 
glio cof» farei vini veifarc che^uattare gli tìomachi,elo 

Botti. r ; - • * r 


Mantener 


/ 

t X 


f Ó S GI N A. » r$ - 

•'ir* ^ 1 fi 

^Mantener la botte manomejfa del 'zzino fino 
, éU'vltimo che niente perderà. 

V N Segreto infognerò io bene da mantenere il vino 
dal manometter infino al votare della bottedella mp 
defima bontà ye fapore.Scotenna vn pezzo di carne fecca,- 
lafciandoui tanto graffo nel mezzo appiccato che à guila 
di cocchiume turi la botte,e £a che ventri per forza, e fug- 
gellida cotenna fu per la botte diftendiyecan le roani ap- 
piaftra,e (òpra la cotenna impiaftracenerata 3 e fopra que 
ita verfanuoua cenere afciutta : fopra laquale perche non 
cafchi , conficca con bullettme vn panno . Nella botte fi 
fattamente turata non per certo punto d'aria potrà pene- 
trarcele anco il vino potrà non fèntendo nuoua aria,nuo- 
uofapor pigliare nc’fiafchi del trebbiano perche non in- 
forzi, fi mette vn dito d’olio alla bocca ma quando fi vuol 
berebifogna sboccato l’olio via alfiafco róper il collo ac- 
ciò che il vino paflàndo indi non fia vnto,c fporco. 

fi fióri di vite Slittati per dar odore al Ti- 
no , e per Itfiio - 

P Erdar alvino mirabile odore feccanfi fiori di vite 
mettonfi poi nelle botti è fanno, bene : Maaltra cqpi . 
farà fe detti fiori, e masfimamente diquei delle macchi e 
pillerai come lerofe ; e di quell’acqua cosi vn pochctto 
metterai nella botte quàdo la manomcttùattra dilicatez- . 
za,altro conforto fetitirai chea dartnofcado ,o giag- 
giuolo,© mele appiuo!e,o coccole, o altre nouelle , quella 
acqua palfa tutti glodori,efapori,efapiù chcaltto lifcio 
k carni chiare,bianche,e /ode. 

‘ tAbroHmo conciaie medicina de Vini, 

L ’Abroftini , èia concia , e la medicina de’vinigrasfi, e 
deboli, come quelli di piano fono per lo più : perche 
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|i rira,colorifce,eaggrandifceme{Tofpiccio!ato nelle bor j 
t j,e bollito :ecome la chiara lo tiene in ceruelloù vini fco 
loriti tigne, e cuopre : gl’acquerelli fa come vini .nume 
fo in fui tino è più reale,e nobile fua opcragionc. 

. • i — 

Bìz^rrìe fi trottano in quefla cornetti ogni arte l 

. Li ingegni fpecolatim trouano nel penfare di belle 
V I cofe e nuoue che aggiun gono al mondo , e alla viti 
vmana perfezione tonde noiveggiamoinogni profef- 
fione,c arte fuori de precetti ordinarifpeflc volte di nuo- 
ui capricci, e di bizzarre fantafie,come fu nella nofìracol 
tiuazionel’anneftare.e mill’altre inuenziom da tàr trottar 
la natura . Alcune delle quali appartenenti alle viti, del- 
le quali tuttauia parliamo riferirò : perche il faperlc è bel- 
lo , come il troppo vfarle farebbe dannofo: perche quelle 
fon cofe malageuoli ; tedio fe .-poche ne rielcono ; e poco 
durano. 

Vhc ferrica nocciuoh come yen anno • 

V Enganol’vue fenza vinacciuoli con quello artificio 
il tralcio che tu propaggini ,o il magliuolo cheta 
poni fendi per lo dritto mezzo infino al vecchio, e cauane 
il midollo ;c così accanalato , e voto rimettilo infieme , e 
legalo con buccia di moro per tutto fi che tutto ilfafci.Nó 
pnoiquefto magliuolo ficcar con la gruccia: perche come 
tu vedi lo florpierefti; ma come ferito à morte ,e fafeiato 
il dei pianamente in forti aperta, c concimata quali in lof 
fice letto pofare,e coprire-meglio è porlo ritto,che i ghia 
cere per non l’auer punto a piegare ; perche in quella pie- 
gaturala fafeia fi sforzaci fsfio s’apre:quiui non rammar- 
ginad’acqua v’entra, e feorre per tutto il canale. Se tu fen- 
di*voti,e rafei il capo della vitefeuzafotterrarloaltrimen 
ti jarailVue fenza vinacciuoli quel medefimo anno: ma 
vuoili iafdarlo più lungo, che i capiordinari r e£afciarlo ' 

meglio, . . 
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meg!ìo,e con più diligenza,pcrche confiderà, ch’egl e co- 
me vn ferito a morte che vi fuori all’aria, con manifelfo 
pencolo. I magliuoli così acconci quando appiccati fari- 
nose barbati fi poffon lafciare ftar quiui,e anche cauare,e 
trafporre. Il tempo da far qucft’opera è quando la vite co 
anincia a intenerire. ' . 

Vite Iugliola come ne rifarà di Settembre ; 

L A vite Iugliola ne rifari al Settembre fecolte le prime - 
vue di Lugliotu la potifubito all’ordinario .effa met- 
ter i è farà l’vue che faranno mature al detto tempo>e buo- 
ne come le prime anche l’altre viti che di fettembre matu - 
rano,poute all’ora >rimettono , e fanno l’a gretto : ma per 
Io freddo foprauuegnente non lo maturano come nò ma* 

- tura la vite di tre volte la terza conata fe non a certi autu- 
nni lunghi è caldi che producon tal volta infino al fior della 
■ quarta.madandotroppococaleaffaticamentoallavitelti 
. gliola,ellati riofciràal contrario di quella di tre volte, 
cioè di ere anni vna volta. 

Di Maggio come fi rifarà evua Iugliola fichi,e pe/ce* 

E Di Maggio fi fanno maturar l’vue lugliole i fichi, e le 
pefcheinqueftomodo : Nel mezzo del gambo, d’vn 
ciriegio giouane de più primaticci»fivn bucocolfucchiel 
lo cauanaolo fpelfo , e con l’acqua rinfrefcandolo’-fo per 
effo pafl'are alla guifa del capogatto per lo pauiercvn trai 
ciò di vite,o vn ramo di pcico,o di fico,chc fieno a! cirie- 
gio vicini rauuertendo anonlo[fpuntare;e quel pattato 
lega fu per lo ciriegiore taglia tutti gl’altritralci.o rami ac 
cioche il vigore venga tutto in quello. A tempo nuouo 
quando egli fianelbuco benerammarginato,intaccalo r» 
lente lopedal fuo .fi che egli paeifea vn pocori’altr’auno 
affatto taglialo rafente il ciriegio , & effo pedalcleua via» 
c fpiàt2,e;l tralcio pota ogn’anno all’ordinario, tu vedrai 
- i l’vue 


Digitized by Google 



->< OOLTlVAZIONE 

/* ,* 4 ' ,, * 

l’vue , o le Trutte anaciate efler mature quando le cirlegi 
e dicono rvuebiauchediuenir nere e i fichi alerete le pe- • r 
~fche carore:e potrebbon’ancheben e (Ter tutte carocc.Dcc- 
to delle vite, e de vi ni parleremo ora de frutti come aanc- 
llaic,trapiantate,ecullodirfi deono. 

Anne fiali a mar^a,a buccia >a bucciuèIo } * 

fendiamolo. 

A ^Nneflsnfi i frutti in molti modi , a marna fcucGW - 
piuolo,a buccia.abucciuolo . A marza è il più gene- 
rale,© vero detto del mefeonde ella ha il nome,fe ben d’ot 
tobre.e tutto l'anno s’annefta: ma e’s’appiccano,pruoua- 
no,e fruttano manco bene. A luna crefcen te.anzi che fee- 
ma . In anno, dicon certi, che non fiabifefto,ch’é vnafu- 
jperftiziofa olTeruazionc : perche bifefto , è nome di calco- 
lo , cnon naturai co fa da poter operar nel vegetare delle 
piante, ofleruaben quello, di tor marze di fratti cui toc- 
4 chi a farne queH’anno.non ne auendo il dinanzi fatte per- 
che faranno pregne , c feconde , ccheru fappi elfcr frutti 
buoni , e per l’ordinario fecondi , le marze frano groflè|, e 
vegnenti.non fùfcelluzzi: de’ Ramialti ritti » non dc'baf- 
fi ,ea terra piegati: con alquanto deivecchio, che (punti 
twccioli ne permettere. Quiui fottofarai l’auzatura. fuet- 
talc s’ellefon lunghe,annella balTo quanto più puoi : frut- 
ti giouanÌ,veguenti gentilidi buccia, fenza magagna,fofe- 
tili ,« d'vna fola marza capaci : perche quelli fubico ram- 
mar gineranno. mettendo due marze,rimane in quel raez- 
to feflura noiofa,che fi vuol curarlaperche acqua non ven- 
tri. fcapezza il nello col pennato, e non con la foga, laqua- 
le fa fe tu fai rifcalda , e abbrucia le marze. Auzzalc^e (car- 
nale con taglientisfimoferro.Nonleuar’alIamarzalabuc 
eia dal lato di fuori,mafalia combaciare di quà è di la,e di 
fopra con la buccia del tronco : lega, e llrigni con falci 
ferra có cencio l’annellatura,e veftita fubito di terra mol- 
le,e fafciala di paglia laquale di focto lcga,e dentro vi Uri 
'U. cola 
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tbla terra cotta che quando pioue vmetti le marre , e tiri 
innanzi le mette : e poi la chiudi di Copra con due altre le- 
gature; e non l’aprire fin’a che tu non vedi vfcitcle rneflè 
hiori.fe anneftì d’Ottobre,o di verno; togli in vece di ter- ^ 

ra molle,cera;e di terra cotta , rena , Icquali non ritengo- 
no a’ gran freddi tanto fido . 

1 

■Se Anne fi ar fi dee infila fojfi come gli antichi, e Ì9 
.filbofio 3 ofemenxflio finche modi* 

G Li antichi poneuano i peruggini, e gl'altri frutti fai- 
uatichi nelle fotte , equiui appiccati gl’anneftauano 
fenza dar loro tanti martori ,e'tramute|come noi faccia- 
mo.-che dal bófco nella ntftaiuola o vero femézaio gli tra 
fponghiamo; quiui gl’annCftiamo: quindi li ritrafpon- 
ghiamo nelle fotte. bencheanCor oggi i meno diligenti 
fanno come gl’antichi.ò gl’anneftano in fui bofco per me 
aoarrifchiare. Io lodo il femenzaio: perche quiui con 
tutti i noftri còmodi gli posfiamoàlIeuar*;e perchè quel- 
le tramute non fono mica tante caduteima tante colture 1 

't per cófeguenza tante addimefticacureiehe fanno le frut- 
te ogni voltapiù belle,* migliori onde annegando fòpra 
l’anneftato più volte, quanto più foprannefti; tanto più 
diJicate,e grotte, e nobili frutte fai . e 00^011^6’ marto- 
ri con altrettanti più veziiicompenlare : Io ri vò dare vn 
modo ageuolisfimo da farti fenza fpefa vn nobile femen- “ 
zaio . Ne’ rami d’vnbelneftodifufìnodidueanni, rian- 
neftrmarzedi fufino,pero,raelo ,cirìegio ,e Umili di na- 
turadi mandar sù delle barbe rimettiricci affai, fe la mag- 
gior parte fi appiccheranno, lo verno Tegnente innanzi 
allo intenerire acciò nò fi fpiccaffcrotira giù,ecorica il fu 
finocóle marzeaufo di propagginein vnafofTapoco fon 
da: riempila di terra cotta,c al difopracon cima: lafcian- 
do fuori della terra le cime delle marze , elle vi barberan- 
no. e quelle bai be prettamente manderanno fu al leccume 
di quel conumeadmettiticciin grà copia , allora fcalza la. 

• ' ' M fotta 
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folTa , e truoua l’anneftature dellejmarze : c qu iui taglia t 
tutto i! fufin vecchio sbarba e leua.quc’rimettiticci ci efcc- 
, ranno emoltiplicheranno,marauigliofamente . Di fufin» 
dico più che d’altro , perche fon fecondisfimi, e faranno- 
dimeftichi,e veri netti da cauare, della propria forte^e boa 
ta di quelle marze lor madri .Et fe tu quelli rime ttiticci aa 
netterai che faranno laquarta genitura, e del primo fufino 
faluatico i bifmpotiidicati per me la ragione che genero!! 
nefli in queftò tuo (èmenzaio farai, laquale ti moftra che 
quanti piùcoltiuamenti a tutte le piante dai, tato più dal 
faluatico K*nontani,c le riduci dal ruftico al gentile, ma 
come troppo dilicate, e nutrite nelle morbidezze di que 
concimi , e negl’agi ,.anno poco robufta complcsfionc,» 
cortavita» . 

Fittene magagnatolo rotto fa le frutte ca- 
der e 3 e bacare. . 

VT El trafporre abbi gra cura alla barba maettra detta if 
fittone : perchepunto punto che quello fia o,taglia- 
co o,magagnato|, non manda alle fruttevirtù gagliard a t 
perciò cafcano,o bacano,e i frutti intarlano^ baftanopo- 
co,meli,o peri masfimamente:ma cauandoli giouanime» 
fìttone a rannose men fatica durerai». 

Come quando s’annetta amarti* 

’ T 

S Cegli quando annetti marza che habbia cominciato 1 
muouere;grornata calda,e quieta ; cominciaalla Luna- 
-di Gennaio que’ frutti prima che muouon prima per ef- 
fer più caldi.mandorlijpefchi, e alberocchi tutti in fui fu- . 
fino cheèvmido,eomorofo per regola naturale d’ognr 
generatione. Dopo quelli annetta fecondo, che gli vedi . 
- muouere.fufini,e ciriegi,peri,e poi meli,c fezai , i nefpo- * 
li , fe ciricgio in fui fufino , c in fui noce , e il pefeo ancora: 
5T «pochi fe ne appiccano per efler pefeo è noce ambo cal- 
di. 11 
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s3i . Il ciriegio in fui ciriegio faIuatico,ma non amarino? 
perche quelli da prima fanno gran pruona per eflèr tanti» 
-omorofi, onde chi fa netti a vedere l’accieca, ma in capo £ 
<juattro,o fei anni fanno rimettiticci, e orichico attai,e fec- 
confi . Il ciriegio duracine,o del frate,che intende il viue-; 
Te,non vis’appicca.fimilmenteil pero in fui cotogno vien 
prefto , e pretto Tene và:ma tu ci puoi rimediare annetta- 
dol tanto baffo , che l’anncftatura vada tanto fotto,che la 
marza fletta vi potta barbare .11 cheauuieneageuolmentc 
-ad ogni ramo di pero, melo, o fu fino . nientedimeno e’ ti 
uiufeirà poi a ogni modo trillo, c fiale, 

%4 Scudtcctuola, 

J A Scudicciuolo èageuoleanneftare,e i nefli vengon Ta 
V e fruttan prefto.ma fono da’ vendi più pericolo!*; 
facendo lor mede in pochi di , calofce , e tenerone , che fi 
fiaccano per ogni poco onde cóuien fare i netti basfisfimi 
* giouanisfimi . E propria foggia de’ melaranci, cedri, li- * 
moni,emelangoli:perochei4 calamo delle lor nuoue mer- 
de non è tondo non riceue il bocciuolo , per tutti altri 
frutti c buona, laquale è quetta . Quando fi pota , taglia 
orale due terre lo fterpigno,o frutto , che vuoi anneftare , 
«gliarà di Maggio rimetto vermene vigorofe appunto! 
ordine pigliafleuate Tal tre via)la più bella.tagliale la bue 
eia infino allottò circa duedita per lo lungo, nel mezzo 
del taglio venga vui’occhio depiù basii della vermena.fn- 
tefta deltaglio fànele vn’altro per lo trauerfo fi che li cfue 
tagli , e occhio facciano quetta figura T Ipicca le labbra 
della buccia dairotto,cheettendo in fucchio faràagcuole. 

E oi piglia vna marza del frutto buono, e fa tre tagli alla 
uccia lunghi come que’ due informa difeudo; o triango 
lo, nel cui mezzo venga quali punto del cétro vno de’ più 
basii occhi della «narzacofi V caualo con quell’occhio ,e - 
«nettilo i canti ne’canti,e l’occhio fopra l’occhio dentro £ 
quelle labbra fpiccate della vermena, laqualc come tenera 

M . a fpofa 
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fpofa fuo caro marito il riccucrà nelle braccia : lega l’aw^ 
nettatura con b iccia di moro , o altro . lafcia o l’occhio 
fcoperto .quattro dita fopra etto tagliarla vermena .e fi» 
n’infilza parecchi foglie di vite , le quali fermate due dita 
fopra lo fcudicciuolò gli fiano cappello all’acqua, Jombret 
lo al fole . Il tempo di far quelli netti è, fatta la Luna d’A- 
' prile inttno a tutto Giugno ^fecondo che lono in futchio », 
e ci ha di quelli che fi fanno al fol lione cornei melaranci 
che prouon meglio all’hora ; perche mettendo più tardi 
che gra!rri,eraflòdando;di Maggio , c |di Giugno noni 
fono ancora a ordine le mette loro. 

TSuccut* 

A Buccia s’annetta cosi, tagliato il ramo quanto pKfc 
grotto meglio perche tanto più grotta la buccia ha* 
( che è quello che vuol quello modo ) fendi la buccia tre 
dira ingiù dalla tagliatura.fpiccala dal fuo legno con vno 
ftrumento d’otto lifeio acciò fatto,che non appicchi ne ta 
gli : tra il legno > e !a.buccia metti la marza fcarnata folo 
dalla banda che vien di détro. e fé il ramo è grottòje tu ne 
metti parecchi impiaftra,fafcia,e lega come gl’altri netti li 
fa, quello è vn modo agende ficuro,non pcricolofo trop- 
po da venci,per li frutti grandi attisfimo , de gl'vliui , no- 
ci, fichi,e di tutti quei che anno la buccia grotta propio.. 
Il pero.emelo vi fan pruoua mirabile'.. 

Diligenza che •vuoi t'vliuo arnie flato à Buccia - 

G L’vliui annettati i buccia ricercano quelle particola- 
ri diligenze. Fatto il netto,e la terra i mpiaftrata fa- 
fciali nó di paglia ma di capecchio attai che li difenda dal 
caldo;legauel bene: leuaogni rimetto dal gambo che non 
toglia rigoglio alle marze;afpetta con vn poco di pacien- 
za che elle mettano, che tal volta penono aflaijlega, crac- 
comanda le mette a qualche palo , o canna perche non le. 

rompa. 
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Yonapa il ventofiafciaui per vn’anno /lare il capecchio per 
fodero al primo vfrho cui temono grandemente. 

: > /-'• %A Buccinalo. 7 ’ ‘ 
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Burciuolo è modod’armeflare il più malageuole dì 
. tutti perche bi fogna corlo molto apputo, ma il più 
fìcuro;perche combaciando per tutto, meglio rammargi- 
na,ne per vento, ne per maneggiamelo fi faccia.e fasfi co 
ai fccglivna bella marza, e grolla delfrutto buono che 
auer vuoi , e tagliane vn pezzetto lungo vn dito doue 
vn’occhiofia : e pigni lofio fuori della buccia, laquale ri- 
marrà come vn bocciuolo di canna, troua vtfaltra mar- 
za nel frutto cattiuo grafia come quella appunto: sbuccia 
ne »Vri dito fcltrefi , e doue fia vn’occhio : mettile il boc- 
ciuol buono indofiò,non capo volto, e l’occhio Copra l’oc- 
chiortocchi il legno per tutto , e non fi fenda . lega di fot- 
to,e difopra conica feudìcciuolo.cuopndi pampani , e 
tutto nel medefimo tempo. 'Non s’anneftain altro mo- 
do il caftagnome douertebbefi l’albecocco ; perche facen- 
do* 'egli in fu lfufino. coi tanto di complesfione ècontra- 
rio negli altri modi oue in piccioli fpazt fi toccano , e non 
per tutcoficomequinon fi rammarginano mai bene, pe- 
rò fi fiaccano di leggiere in fu l’anneflatura cziamdio fot- 
terra fatta. Maglio farebbe feminare il nocciuolfuòiche fa 
Meliaco;e*n fu’i Meliaco anneftarlo . Ma il fufino per in- 
fingardaggine adoperiamotrouandone a ooJlra pofta , e 
però dico che il veroanneftar l’AlbérCocco è a bucciuolo « 
Ogni frutto grande,e piccolo fi può a cotal foggia anne- 
ftaremasfimamétecafiagni,e fichi che ano la buccia grof- 
fa , emolre forti difrutte in vn’ fol frutto , che fono in bel 

con 

_ fpacciatamente fi 
muore di fatica * Tenone force aiutato di lauorccció òdi 

concime.*,./' j . >. mi ■ • U 
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giardinocofavaga:Maquel pouero frutto per auer i 
tentar tròppi ceruelli,e di varie nature, fpacciatamen 
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4 Annestar ridìcolo in fi C a noli. 




A Nne (lamento ridicolo .dafapeTlo , e non aTtro fi fi* 
d’ogni forte di'marze in fu 'cartoli rigogl ioti ragliar» 
tra ledue terre appiccanfia irarauiglia , non bi fogna col 
-fi ciò fi ri g neri i troppo , c fubito> che fonò appiedati tra- 
piantarli con le marze fot terra perche ribarbino,? faccia- 
no vn pò miglior pedale.che cauolcfco. - ' > 

> ! ‘ .Ili •• ^ ■ . .■> 

<*— Carouelle mofcaddle. • - ^ :l 1 : 

: t ri . ’ <)~.y v .*» fu * • r > • • 

1 A marza carorel'a in fui pero mofcadello faracarouel 
j le di mirabilecdore e fapore mofcadello . prouan ^be- 
msfimo ancora ne’ luoghi caldi prima vengono che le al- 
tre carouellc ma non ballano. 

, : ;-/• . ì tu*.' .{ . - 


. *Pero insula J$umia+ . _,.j 

,t. . f.t: : -• . - : • r u- £*-.:*» 

I L pero vien tardile tardi Tene vi , e più ancora durerà 
annegato a buccia in querciuo! dilicato che appunto- 
muoua., le fue pere riefeon poco (ngofe ma ballon più di 
tutte l’altre. 


,t i" • ■■ > U: • I : 

am arino in fui fi fino fa yiflìolc . 

M Arza amarina in fulfufinopiùtofiomag'ianefeche 
altro fari vifciolepalomb?nc,cccel!ctisftn;e perciò 
dicono, che la vifciolanoncfpccicdiciriegia naturale ma- 
artificiata. 

TjaùiOUol 9t» 4 ojJfl'tTiol nvm'j.: : 1 ji. * •; 
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Piantar quando fidcbba 3 iht\e tbmei 



G Gni piantagione di fr utti vuole primieramétebuoa 
lauorec cio,c a dentro,o dir elto o sfolla , o. formella 
die egli fia, granfogne con fasfi grosir in fondo perche; 

Tacque 
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Vicqna vi corra, e piccioli di Copra perche là terzi Po v’en- 
tri pendi Tempre nel troppo : Cij preferite : del villano non - 
ti fidare.-Non calcare la terra con piedi qua ntunqueafciuc 
ta in fu le barbe : con Ferri accortala, e falla entrar bene,e 
•toccar le barbe per rutto . Generalmente doni a dentro .* ' 
ma dicono che i mandorli , & i fuiìrii amano ilare i galla. 

10 credo che in poggio tutti i frutti ftiano meglio a den- 
tro per fuggirei! caldo della ilare nimico del l’àp piccar fi , 
perpiùrertilerea venti: Ne’luoghipiani, e frigidi itimo 

11 contrario:Metti nel fondo vn buon fuolo di robaccia, e 
vno di terracotta , eqniui pianta il frutto iricuoprigli le 
barbe di terra corta,e legui vn Tuoi di roba, e vno di terra 
cotta fin chela forti è piena rfgrottando fempreintorno , 
e allargando il lauoriorfacciafì all’afciuttoifeè moI!e,irti- 
poni folo tanto. «he il frutto fi regga,o tu il fotterra.e cuo 
pri con paglia, e aipettat Poftoch’eg! e palalo con canne - 

_,daprrir,a,opicciol palo, ficcato difcofto : Ne’Juoghi ari- . 
di è buon fogna le forte, e le formelle con corna volte al- * 
Jo’nsùcon l’aper co per. pigliar l'acqua , e mantener’il fre- 
fcho , e col tempo fanno grartume; ed -è ohi crede leoorna 
fracide generara/paragi.La renacela loppa molle tengo 
frefco,ma non tanto. 1 

Poni a lunacrefcérc nuoua perche a luna frema più tar- 
da^ piu trilla fari ogni opera d*appiccarfi,crefcere , met- 
tere e ft uttare. vedi il poter della luna nel melagrano che 
quanti giorni ella haquando il poni tanti anni pena a far- 
ne^ pollo a luna frema non ne fa.Ogni cofa potata, o ta- 
gliata a luna crcfcéte rimette meglio pei che è piu ddmor 
pregna : onde i legnami così tagliati intarlano,e le canne 
alfi :e non ballano più d’vn’an no ,però il mai villano ta - - 
glia quelle ch’egli vende alla crefréte , e quelle ch’egli per 
(e adopera alla frema : Poni per regola d'ocrobre con bar ^ 
bare, di marzo fenza barbe come piantoni, fu hi ieiìmili ‘ 
perche la virtù della pianta ch’è quella t-he: òpera Pappié- ' 
carfi d’ottobre fe ne va nelle barbe /ei rami abbandoni *c 1 
di marzo fa' il contrai io .coucioiìa cola, che i\ calore na tu- 1 
i* M 4 rale 
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rate che cuoce lVmore che ogni pianta nutrica quando if 
fole fi difcoftacede al freddo nimico Tuo lacàpagna, e ri» 
tirali . nella rocca . e poi ntefee quando gli torna il fole in 
aiuto,e feorre per tutto cioè lafcia !e barbere vie fuori nei 
pedate,? nelle ramora ,etirauil*omoreche l’impregna, e 
(coppia per quelle in melfe , e fiorii , e frutti. Adunque è 
bèl porre i rami allora che al metter fono auuiati,e difpo- 
fti all’appiccarfi , e d’ottobre le barbe » chefonovirtuofe e 

- gagliarde. Nondimeno adiuiene molte volte il contraria 
. quando te ftagioni vanno coutrarie. Però lo derei lofpar- 

tire le polle . e farle mezze a' l’ottobre , e meaze al marza* 
-Tenendo il frutto canato a patire vn poco -due, otregioc» 
nìjs'appicca meglio che a pórlo fubito lì pome molti dica 
nò,e allegano che la natura, che lì fente patire riftrigncftt* 
virtù onde ella Ir fa più forte, e quando vjen poi il ri fioro j 
cou più impetoyi s’anoenta * epiùprò fa ; come beo dice; 
il nófrrò altisììmo Poeta». *;<•; loia * j. 

v E però ebe ti gode; . » 

Tanto del b a qnanto è grande Ufetc 
T{on faprti dir quando mi fece prode ^ : 

”E procede dailaragione del fan diperiftafr.ch e quando 
vna cofaavn’altra lì contrappone, ritira fua virtù per vnu 
poco , e poi có più valenti forze corre quali ritirato mon- 
tone à vrtare il nemica così le mani bollano a chi ha ma- 
neggiato la ueuc.cosìfpruzzatid’acqua icarbonili fan più 
cocenu:Ma lì come l’acqua quando ideila caldaia bolle di- 
foprada principio,e gelaranel fondo perche colaggiù dp> ; 
ueil nemico batte manda tutta lafua freddezza quali alle : 
mura tutta la fua genoma poi durando anche qutui s’ar- ’ 
rende , e rifcaldafi , con l’vmor del frutto tenuto filori del* 
la terra alcun giorno lì auualora,e difendeva ftàdo trop- 
po difecca.Con tutte quelle, belle ragioni e fottili io per» 

- me porrei il frutto fobito . che egi’c cauaco , tempre ch’io 
potesfì parendomi cofa dura, «non fenza pericolo il dan- q 
corner incetta eleggere^ dal ri fioro auazo afpmare.Ogni 

- celio che tu poni guardatile egli ha giouane dclrcrzo aou 
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ào : ò del fecondo . à vna maria fola, venuta fu rigoglio* 
fa,e diritta, benerammarginata con bupne barbe,c fitto- 
ne . vedendolo dentato ,o fecchericco , o poco vegneuio, 
poco bene verrà.però lafeialo. *. 

- Douei peri fanno bene cioè ne’ luoghi freddi, e nion- ■ 
tuofi ponuene aliai : perche fé ben penano 4 venire dura* 
no poi affai tempo, e farai capitale a tuoi figliuoli dvnai 
buona entrata. Generalméteauuertir fi dee di porre ogni ^ 
cofa in paefe che l’ami perche ogni paefe à qualche (ua do i 
te>ò proprietà naturale^ non bifogna contendere con J* i 
natura, ma fecondarla; fe non fetuvolesfifare di quelle 
cofe fantafticheper bizzarria dell’arte ► , r 

•' - *>-■' v. 5 * "aì *• ’ 

. Fico 3 e fia bonta 3 e coltiuAinento. • t >? 

•iifti.H >'■ j •* ► . in >j . 1 1 1 jl« • „ 1 

ir L fico fiimo ip, a tutti i frutti per vtilità varietà , copia’, 

J. c bontà fopraftare.Non appartiene à quefto bieue trat 
tato dire le laudi fue ma la coltura; Però dico prima ,che - 

10 non appruouo il prouerbio che vuole (àie fipongal v- 
liuo grofio e’1 ficb piccolino , petxioche non meno il ra- 
mo del fico che ilpiantone vuol effer graffo ; e quanto piu 
graffo, è tanto più graffe , e gagliarde mede fa. e quali vo- 
mo di graffa facultà,e fu danza graffe fpefe.-conuenendo 
chequale ciafrhedunacofa ,etaliopeie efeano da lei y Sc 
vno agente piccolo perJ’ordinario non fa cofc grandi, ne 

11 gràde piccole.Scegli di que’ vetroni principali vigorolì 
che vanno fu alto, e non di quei rami ,che s’allargano» c 
piegano à terra i quali nel.crcfcere,e nel fare il pedale ven 
gono fecondo loi natura basfi,ebiftorti. Poni il fico in ter * 
ren frcfco ,e gradò in gran formella , o foffa non fatta per 
fanicare il campo ,che predo guaderà con le barbe la fo- 
gna : Propagginalo fevuoi far bene, e per ci® fare,taglia- - 
kHl primoanno cralledueterre;, c il fecondo la fua niella 
corica in alta foffa tirata doue vuoi, che itpedal venga, e i > 

ij 

s 

13 


riempila di terra cotra,molta loppajchrame iraaao,e ìtu 
pirai delle meffe,c de bei fichi che il primo anno e^tti taràa 
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Nelle pancate delle viottole douei frutti màcanofefaraì 
le piopagginivn pò maggiori potrai pomi de fichi,e aui* 

- acuai tempere fatica .douepruouano fa di porne alìàislì- 
iri : perdio in tutta lacoltiuacionc. non ve cofa piùvti- 
le ; feconda^ lavite.-terzo il pefeorpofeia fuccedonlì il fu- 
fino.ll poro,»! mandorlo , il meloicnell’vlriino luogo t’vli- 
uo,fatto ragion d’ogni fpefa. Allaccia di maturarli il fico 
vnrofcra , e mattina in lu’J fiore con vn fuf< e’io.ilquale le 
intigni m Aloè,epignilder.troinalcuni;rimaneadouidi 
teli coglie coltole beft'ato,non vicorncrapiù. 

i . . (iWtfjwui.j) 'tlu 1 l n i b .Ji»n 

^ a « . i < ) . . J ♦ 

Nani come vengano i frutti, 

N Ani faranno i fichi ,méli,e'gfalcti fròtti ponendo a 
luna feema rami di verfo terra . cosi la vetta all’on- 
giu,lì che mettere glieonuenga a! contrario dijfua natura 
'còsi i Rofai fegli vuoi basfi^coni falci li póngano per far 

cl ■ ' ° fL . t ... • . ni'*; i 

celuia,e non crelcere. , . , . , , 

j* • •• • ■ * . i » » * »i. i i ■* J: • j c . . 

il _.*/ . „ ; , jt.-. "ioim;ii.i l n 

: .1 , ii Vbuo 3 cjuo colttuamento. . , 

: .! ; » J » ; • • «)•. ; • « . ' j " •* 1 .. ‘ 1 1 * • . . • 

. ’Vliuo vuoi eflèr piantato di marzo Q.d’ Aprile poi che 
L mollo ha . A piantone lenza retta : non vecchio ,ne 
giouane ma grotto ligogliofo» genti Idi buccia eoo buon 
pane in buona fotta ò formella bcu fognata ripiena [di ter ( 
ra cotta con loppa aliai, c pagjiaccia> e nell’alidovnpòd* 
rena . alto fuòri della terra vn braccio , e meizo , o dua, e ; > 
non mica bailo perchefe bene ei mette bene ballò» tutta- 
uolracgli pena vn gran tempo irifar quel gambo, che è 
incllcre , e tu il fotecrri. là doue iLpiantone alto in quat- ; 
tro ai au ha riiattocon le fue me ile la rolla , & è vliuo fat- 
to. Colpiamone ,o altro fruttodie mettemale « dà adre » 
piutìon rinuiebe; poro non durar fatica ne à ta- 
gliarlo pche ei ntncttaa^^ttrofargliehenóh’areftioooj- j 
. remila caualo: via pretto, e ràpouuene vtvaltra * -Per due , o 
tteauoi nou potar il puau»ie,poi4iviagU tre , o .quattri! 

rami. 
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tsltù che facciano palco legandogli a vn paiolo pi» fècon 
do itbifogno . Il quarto anno mentigli al pkde yncoi bel 
di coiacci rre(colat ; con pecorino in vna buca fatea di (ò- 

• pi a , accioche il graffo igli coli in sù le barbe : adentro af- . 
foi , accioche lauorando la vanga non glitruoui ,e la gol- 

* pela vernata non glicaui,emanudii ,J& ogni quattro an- 
ni , o cinque fa quello medefìmo > e non bauerdo pt cori- 

•no /togli letame coli farai a gli vliui vecchi potandoli alfa - 
impazzata che non puorne! troppo errare^ccetto i coreg 
giuoli.che non vogliono efler tocchilo poco e gl’altri fi li- 
re apertilo in vermene con quelle diligenze gli terrai £te- 
ichije morati, e arai vliue ogn’aono. > • ; j; . , 


I • -r; < 


v '( ' • • • , , j ■ / , k . „ 

MdagrAr}i 3 e cotogni 3 t lor coltiudmento, , ; . ri * 

■ * ■ ■ # 

< T Melagran! , peri, e melico fogni fi poflono anneftare» 
X ma il proprio è il porrei loro raro i,erimettit ieri con 'e 
> batbe di marzo à luna crescente ououa:perche per ogni di * 
‘ di luna vn’anno penano a frutcart:far buoni lauori in buo 
« na terra : dar della [roba fon cofeche Tempre fi intendono 
amano ( ma piò i melagrani )lvggia^ei tetre niiefcho fi 
fu fin fcmiano:Nellecortrlungoimuiiabacio fanno be- 
ndi cotogni meglio, nel pianoe ne’ campi predo vengo- 
jdo è pre fio fene vanno fdegna no il pennato però leua lo- 
: ro il leccagginofo con le mani per locontranoi mela gra- " 
ai vogliono efleieogn’anno potati, e netti. 

ti • ! ;1 j!'. .. a Ji. ,lj J„|'Ì .j , J ■ • •/; . 'I 

Tefchìyctor Lentie colùument », 

T I p eleo fi p u ó an n e fi are , n a per lo p r u fi fern ? na cTHi*- - 
*.X tetre il)iocc goffro in terre ho vmitfo,ecardòjijt!o pii 
fai,c guelfo cq molro tj fr fccio^coj £ufc^ ir, dirat^ ptb 
^èntii’il ca^do in quell'v mido* poco *, o nkfffcf^Bptrto . 
Àucora è meglio gettaruija pelea matura , o f àwa ccl * 
fuò nocciolo, il quale quando ella in fulpefconòn fuìfe 
naturata, non è granato, e non nalce. I noccioli faniit» 

fuiter- 
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■ fui terriccio fcoperti,e Vanirne portelli col dito poco a df- 
, tro nafcon benisfimo al marzo: all’ottobre nò , rìfpetto al 
freddo, trapiantali il fccondo.oil terzo anno ( la ftaccan- 
-naffiali, crescano a giornate . Volendo pefchc molto grof- 
Mc.feminatrc noccioli infieme, intrecciali quandofon na- 
• ti,epoi di mano in mano fi che crefcendos’animarginino 
infieme, e faccianfi vn pefco folo,dagli ogn’anno loppa al 
piede, & ogni treanniquerto come anche gl’altri trapian- 
ta ,che quella iterata colcura, itera ,eraddoppiaogni vol- 
tala gentilezza , e nobiltà delle frutte, nia il frutto anche 
cglidiuiene di gentile complefsione ,emuor prerto, tra- 
piantalo allaluna d'ottobre con gran pane di terra aedo- 
che egli ( nonfeneauueggendo quafi le barbe fue) non te- 
ma. Metti nel fondo della foto vna ladra, e fopjra quella 
vn Tuoi dì loppa ,eqmui ri pianta a fine , che egli «on met- 
ta la maeftra in profondo, e non fia nelle tate tramute ma 
Tageuole a cauane, dagli terra cotta, e loppa aliai , che tien 
frefco , e frauda ingrato Scalzalo ogn’anno , e tagliali le 
'barbuzze come alle viti « Per mantenerlo in vita atoi vfa 
‘queft’arte : Mettigli le barbe quali in bocca a va ramo di 
fico feflo vna (panna; econ cito il. poni a dentro molto, 
contro alla comune vfanza. ripiglierà dal fico in quella 
{li erta amicizia di quella fua qualità , e natura che è di vi- ' 
uerc affai ,cometu vedi ,che non fi fpegne quafi mai : al- 
meno nelle barbe Tempre è viuo e rimette ,e così viuerà 
più «che gl’altri , elefue pefchefaranno molto piùdolci,e 
dilicate,e primaticcefecondo che quei ramo farà di ragió 
_ primaticcio . La cagione perche il pefco non dura dicono 
elfere pei cheegfi mette le bai be poco a dentro , e vanno- 
feneprefto à galla traile dueterrcj'afciando il fittone co- 
laggiù folo,& abbandonato dalla virtù, onde egliinfrad- 
.da,eflpefcoèfoacdato;Tudpuoirimediarecolsìfarc • 
ch’egli non poto metter barbefe non giù baffo . Quando 
- il tràfponi col fico ,o fenza, rinchiudi! dentro a due mez« 
ze canne dentro rinette, legate col falcio , lunghe foteerrt 
tanto che arriuino vna fpanna predo allebarbe . così non 

«*^‘«5 ;••• .Imi ’ *** 
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porri ir pefco fe non dal le cane ingiù metter barbe,e d’in- 
eornoalla maeftra,e facendo buon fondamento durerà 
perche io mi credo ch’egli fi perda fi prefto per mala cura 
non per mala naturargli haquefe cattiuo nome di durar 
poco ,vedife nafcer dafsèfparuto, e fpennecchiato,e non 
fi vuole fpefade! fattofuo ,e chiponeffevna folla di pe- 
fchi come di altri frutti farebbe vccellato, & auuiene a lui 
come a gl’vomini dabbene virruofi,e troppo modelli, che - 
bene adoperando , e poco chiedendo non fono appregia- 
ti , e a certi profuntuofi che fanno caro di fe quantunque 
poco vagliano > ficorrcdietro . Ma fe il pefco farà ftuna- 
• ro,pofto,e cu fedito come gl’altri fruttile gli metterà le 
barbe affondò crefccrà,durerà,e farà me che gl altri. 

Da tre anni in la non fi tocchi col pennato , ma con le * 
mani fi diftruchi,eleui il fecchericcio. Non gli lafciare ag 
graticciare addofto tralci drvite, perche il villanzone qua. 
do pota tira a terra que’ tralci alla beftial?,efcofcende i 
rami di lui , che patilcc più de gl’altri come più tenero e- 
gentile « 

*:* ^ \ , p *, * 

• ^ ^ ‘ * • • ’ J •’ ' • * * » * 

%Mandorlo 3 e fio Colti» Amento». 

I t mandorlo fi femina.etrafpone come il pefco. Se vuoi 
che e’ faccia miracoli in fui diuelto fa vn buco largo col' 
palo .'riempilo d’vn folennt terriccio . mettiui fopra af* 
fatica ricoperta la mandorla inclinata , o tenuta in molle 
duedì :fubito che ha fatto la luna di gennaio, le melfe fa- 
ranno incredibili : pala con canna : non gli potare fe non 
giouaùetti : Non accade quelli trapiantare altrimenti : fc 
pur’il fai , fia poco a dentro , in gran foffa di terra cotta, c 
Utameripieua. 

Jlleldr anci 3 e limoni JimiRy \ 

# . V .. % ,,! . . ; ... r 1 

S E mina' melaranci , limoni , e melangoli in quella ma- 
niera . fa vna bocca larga volta a mezzo dì, o leuante 
empita di concime mezzo l'pentoconvn Cuoi di fopra di 

terra 
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terra cotta, e terriccio atto più d’vn mezzo braccio. tn q9l 
ito terriccio metti vnaquà,e vna là le melarance , limoni » 

• o , melar» gole ,ò vero ilor femi. Semina fatta la luna di 
'• gennaio. Annaffiali quando il caldo viene gagliardamen- 
te in due anni faranno gran pruoua.poi all’ottobre trapii 
tali. Qne fio medefimo fi può farca’pefchi,e mandorli per 
venderernon per fuo vfo, perche vfeiti di tanta bambagia 
non pruouano . Puoi far barbatelle di detti melaranci ( e 
altri in luogo di feminarli in quello modo : Tagliane vno 
traile due terre di marzo.quel tronco poni a piantone che 
«•appiccherà, e non arai perduto nulla : l’altro marzo con 
- tcn-iccio . propaggina a guifa di ftclla intorno al ceppo le 
r i n , effe ch’egli ara fatto . la ftateannaffialc: quando peni» 
eh’el rabbia no meflo le barbe, tagliale ralente il ceppo,e a 
Tegnente marzo potrai trafporle, ma gran fatica durerai al 
coprirle con paglia, ftuoie.c litame alciutto fi che tu le fca 
. pi dal tramontano, e dal freddo,che le vccide. 

*** » ’ » 

Frutto vecchio come f cm 3 e rìpong* • 

. .. v : taì\ -- 

I l frutto grande che vuoi cauare ,eriporre,c che il pri- 
mo anno faccia le fue frutte vuole fpefa, e diligenza . 
Eflere có tutte le barbe falue,e masfime la maeftra cauato 
con grandisfimo pane.o coccolo di terra;e mefio per non 
fi disfare in qualche, ceftaccia fatta perciò di vitalbe , o al- 
trodegato.e portato fopra due legni a guifa di barella con 
forza d’huomini nella fua folfa.o formella grandifsima ,e 
fegnatisfima di gran fasfi,efopra i fasfi fe il luogo è arido, 
di cornasi volte , che l’acqua piglino , e tenganoci terra 
cotta, e molta robaccia ripiena : legato a vu’ gran paio fi* 
che per vento non (folli, ma fermo ftia .chebifogno ne 
hà per aucr fi gran roda di rami, e il piè malato , e tenero. 
Per due anni a guifa de’nefligiouani nonio poraretefa 
per lo gambo con mano il nccta,e non con ferro. 


Sùfiao» 
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Sufwo 3 e fuct natura, 

I L lutino generalmente ama luogo gralfo>balfo,frerchoi 
vmido,e vggiofo particolarmente , e fuor di modo il 
fimiano.eilporcino.però fiatino bene pet le corti ne’pol- 
lii , c luoghi maturati , e baci; I'amofcino paefe freddo > t 
montuofo onde è medicina!e,e fanale nobile la frutta fua, 
efecca valepiù di tutte. Il maglianefe,defidera luogo graf 
fo,c vmido comegl’altri.ma alfolatio,caldo,e aperto, l’al- 
tra turba de’pemiconi Romani,diacciuoli ,del Miracolo 
catelani amorofi,fanpieri,abofini eccetera, non lene cura : 

« fanno per tutto pur che graffo vi fia; voglionfi oflèruare - 
quelle natute^ fecondarle , perche non pure titilline ,ma 
©gn’altra Temente fuor di fua ragione fa mala pruoua>fi 
come l’huomo pollo ad efercizio non Tuo. 

Noe duolo, * 

. * 1 

D E’ nocciuoli li pongono i rampolli con le barbe d'oc 
tobre in luoghi frefehi come follati > ragnaie, lungo 
le vigne , muri d’orci , odi cale come il Tambuco» c nou fi 
potano. 

Noce, 

I L noce fi (emina come ilpefco,e*I mandorlo, il pi ùd el- 
le volte vien facto dalle cornacchie, o altri vccelli . Co- 
me oen’altro flutto trapiantali jfà per tutto: viene ada- 
gio. aura aliai rappiccati ageuole ; fa ombra nociua ,onde 
egli ha il nome ; non vuol elfer potato; (e la maeftra è 
ttfa le noci guade tuctauia . . i . • . . 

Tempo del potare* - 

T Empo di potare ogni colà, è tutto l’anno fuor foto 
per follione la vite a rilegar folathence i tralci pati- 
fce,cipampani » e l’vua muta colore. Non che potare >à 

cola 
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' «iai tocco come fon quegli delle colline di Pila. 

. .'i * • , . 

^ * . • ‘ 

• v- Àrbori che Vogliono ire diti 3 bd( fi , 

A lti, ò basii manda i frutti fecondo il paefe . «eiraltè - 
e ventofo tienglibajfì : nel contrario, i! contrarip, 
Naturalmetfte il fico vuole ftar baffo e largo , il pefco me* - 
la grano , cotogno , atbercocco altri mcdiocrcrncute,pcri a 
»oci,mandorli,caftagni,alu. 

Frutto troppo lungo,* fittile fi* mele. 


F Rutto che va troppo fottile all’aria, fa fegno di voler- - 
ti lafciare ,e b; fogna fcapczzarloperchcrimctta piò 
fondato. 

.• Fdr che kfimttenon cdfikino. 


T Erranno le frutte quegl’alberi, che fi pongono inr»i 
mi fendendo vn poco il ramo quando fi pone, e quali 
in bocca mettendogli vn fa(To,o vero fcalzando il frutto « 
vn aguto ben adentro conficcando nellamaeiha, e rico* 
prendorQuefto aguto farà che le melagrane oltre a dò né 
i’aprirranno. 


• ** 

I L giuggiolo fi pone con le barbe cauato vno dell! ri- 
metti ticci Tuoi, crefciuto ch’egl’è non fi vuol potare n« 
toccare, ama frefco,graffo,vggia,orti,corti,aie , che fem- 
pre fanno graffarne , e l’vltimo i mettere , c*! primo a per* 
•cria foglia. 

Siero, , . 


Giuggiola 


I X moro è vtileper la fbglia,per la mora , per mandar? 
ni fopravna Vite , e per le lcgne,che niun’artjore pi» 
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^mil’eflcr potato nepiùrimette .. Piantali con le barbe, fr 
vuoi farne molti, fcapitozane di marzo vno che ila in luo- 
go vmidtfe bl ? 

ca,e falfoùi entro cadere (calzatoi sì , che non fi fuclga af- 
* fatto,diilendigli lefue vermene intorno comerazi dijftel- 
» la,è tftuopnrle come propaggini, E flc barberanno? pò* 

■ traile cauare,etrafporre:Nol7are in palude, ne fopra go- 
re , ò viuai, perche foglia arrugginire e li bachi amma- 
la .ondéhànrtataf vendita ma in luoghi vmidi , e erasfi £ 
bene, ma caldi e aperti. Potalial marzo non all’ottobre 
perche fon legante porofo e gemile* temono U freddo , 


r . 


Arbori Aquatici 


• '.**** * * x • 

D EUi alberi ontani, faliconi , e fimili puoi fare il mecW* 
fimo,ma4 l ^fti «che Vappiccon benif- 

fimo a porre col pàio di marzo i tamiò vero corgli all’ot- 
tobre e fotterrargli in vno acquitrino , ò nellamotacbeal 
'.marzo fon barbati e da porre in buche fatte* nó col pajo .. 
^a l'albero onde fi tagliano ne patifee per lo vegnente 
freddo, che per quella piaga gli palla al cuore, e piu il fali~ 
«onc che l’albero dettoaltrimenti oppio 

V i W i# ■» J i * * 

< * ■ Ì m ‘ - i*' * 

C<i£ldgnff+ . ^ 

,v_. v \ , 

« TN caftagnetoper pali potrai piantare in quello m<v 
}.^f do.Scegli terreno leggieri come è quello douefan- 
tiole feope : diueglilo due braccia perche egli venga lù 
prefto;fem inani d’ottobre c anche, a vn bifogno di mar- 
zo i marroni col piuolo poco adendo . puoi anche porre 
I piantoni in folle, ò formelle, che è modo più breye.c 
quando fono appiccati , annegargli a bocciuolo e fare 
marroneto : Non gli potare, mà lafcia guidare i natura - 
guardali dal beftiame,con folla, fiepe,ò altri argomentile 
. pure il bue vifi gratti perche quella ftroppicciatura U» 

ItQBKtff ■■ • 

" 4. .'Ss tÀ Rolli» 
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Tl Ofài d’ogni fo rte ,gcl fom jn i , fp aragi >vua Cpinst,, Mt*Z 
X\ drc fetua.efimili gentilezze piantati alla luna dotto 
fere con le barbe giouani, e ben gouernati fanno if primo 
anno. Ogni tre anni fi deono i rofai traile ducicrrc Ut - 
Aliare, e ringióuanirc ogn’anno ia terza parte. 

■*" il I ' é ’ j»* * • 

..it-.-'.-r. ’ ri w. i àfdt'tgh > : . ■ /, ]■.- 

Li fparagi oltre il marzo faranno anche d’ottobre c& - 
VJ queftamaeftrtà. Al fine di Yettembre da loro fuoco, 
mettendo prima fraesfi alquanta lòppa,ò paglia acciò ch« 
il fuoco duri, e la terra riscaldi, zappettala , e fe non pioue 
annaffiala. Esfi rimetterannoi guaime, t faran no fparagi 
aobilisfimi d’ottobre. * 

• • * ' . , , < • * * h 

* ■ '■ i ■ \ • ' ' ' } r 

. «Affi m urger e il tarlo ne* frutti 

ti. o’fti.t,.; Ib-Toj •« •• * 

I Nrarlino i meli, bi cotogni più che altri frutti masi?* 
imamente giouani . non ne ho fentito ragione che fo. 
alisfaccia, oltre a quella generale dellamaefira impedita . 
Doue è la malattia fi fa la buccia neraefecchericcia ,e ca- 

/<%« olmi/- I ip nri/-/\ <4 * «iiaII'i /%«*•.». _ u - _ r 
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l’occhio il vedrai ,e tura li buco con terra molle perche 
maggior danno vi farebbero le formiche , le quali piche* 
rebbero fubito l’alloggiamento . - 


Spegnerei bruchi, .. 

C regnejyi prucm c cofa di grati faticar di maggior imi 
0*: a ^ lqrav^upua iono in quelle foghe, lecchc 

a^eartòcciatf;thc il v^ruorimangpno foleappiccareii, f u » 

O a gl’arbori 
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jlectrò , ò fotto trouino i! terreno ; Il fecondo i , d'otto- 
bre.ò di marzo porre di quei vettoni che fi potano accoro 
pagnandoli col feroe ancora.accioche IVn de* due non ri 
tnanchi , Il terzo è por d aprile le nuoue meflè fchiantate 
dal ceppo con vn poco del vecchio con lo (carpello . Nel 
Potarglieli lafcia far ceppo,chi li taglia rafentc la bue* 
meglio e a luna crefcenre lafciar come alleviti vno.ò due 
occhi in fui ceppo , & à quello ogn’anno tutto ilfecco Ie- 
ttare con Io (carpello.e rinnouarlo la ftate . Per lo primo 
anno annaffiali moderatamente : lo fchizzacoio alle bu- 
«he e ottimo ftromento. 


; ConferuAt k tiurstf t rami per m indir lonunt'. 

G Onferuanfi le marze e rami per mandar attorno in’ 

tre modi, rinuolgafi la tagliatura delle marze in ter 
ra vmida : fafeifi di panno lino ; mettali nitro in vno fta- 
f none, e ogni due, ótre fere chi conduce immolli quel 
panno. Secondo modo, mettanfi le marze nella renani 
vno ftagnonc;ogni tre fere inumidifeafi ; e i rami grandi • 
per non fare fpefa di fi luogo rtagnone * mettali in vno di 
mezzo braccio pieno di ren^al la guifa che nel paniaccio- 
lo veggiamo ftare ipaniuzzi.-rinuolgafi tutto incanauac- 
cio c mettali in vna cafletta , e inumidifeafi fimilmente. 
Terzo modo, affetta le marze in vno i lagno ne per ciò Cle- 
to appunto,empilo di me!e,chiudilo , che non verfi , q U6 . 
fto modo e il piu ficuro; perche il mele ha narura di con-, 
feruare non dando qual iti ne togliendole difendendo in 
Ceramente dal fentir l’aria. 

Le fufine fem lane fimilmente s'acconciano in vafo di 
ftagno,ò di rame; vn Gioì di rena vmida non troppo mol- 
le, c vn di fufinechenon fi tocchino, turato doppiamente 
il vafo perche aria non v’entri nc acqua, e tuffilo chi lo 
conduce ogni fera nell’acqua tenendo lui vn pezzo rico- 
perto. Conferuanfi cosi tre mefi come fofiòno colte al- 
l'ora. non fi colgano interamente mature. 

, N | Confcc- 
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Confetture ama Pineta,tAbctaU. 

N EIle Abetoie .Pinete ,e doue fanno Nasfi e altri al- 
beri di ragia, non accade opera vmana permante- 
rerli, perche Natura quelli che col tempo confuma col 
vento vi rìfetnina >e con le foglie concima : Ma volendo- 
ne piantare àeluoghi non foliti ; canali piccioli alla lun» 
d'ottobre, e piantali in luoghi frefchi effendoesfi caldisfi- 
mi:in buon lauorato, non molto adentro, è più di tutte 
l’altrc piante riguardali: perche quefti filettati vna volta 
non vanno più sù. Il Pino , e’1 Naffo vogliono effere aiu- 
tali fai ire su all’aria col porarergli altri ne fdegnanoìSemi 
nar’anche fi poffono di marzo nel graffo con annaffiarli , 
e il fecondo anno ne’ luoghi deftinatitrafporgli . Gl’abc- 
tie Arcipresfi intorno alle cafe rompono i venti e fanno 
la fiate ombra » molto più i pini e gl’olmi, ma quelli coli- 
le barbe follenano, e rouinauo la muraglia ,-però bifogn» 
tenerli scolto difcofio. 

Tagliare i legnAmì^ome^e quando , 

T Aglifi ogni legnamedi verno dalla luna d’ottobre* 
ouella di gennato.-cioè dal finir del vecchio al comin- 
ciar ael nuouoingenerare.il quale interuallofi come è 
contrario al generarci al corrompere'cosi è proprio del 
cónferuare. All’ora l’vmor delle piante corre alle barbe 
i nutrire il calor naturale che quiui fi ritira fuggendo il 
freddo fuo nirnico.che domina, tonde il pedale e i rami ri- 
inafi fenzacaldOjcfenz’vmido dentro.eoffefi di fuori dal 
l’aer freddo arnbiente.dalle neui.e da’ venti, •lèrranoquafi 
le fineftre de’ pori, e fi riftringono , e raffodano , e in tale 
fiato ragliati i legnami.in tale fi mantengono poi, cioè fo 
di, granati .afcintti.e quali eterni iDouepaffato gennaio 
per lo fole che comincia à intiepidire , efcono delle barbe 
il calore el’vmorc.gratisfùnofucchio de gl’alberichefene 

imprc* 
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impregnano , e ingrolfano, e intenerifcono . td effóndo 
tagliati in tal elfere ; quella vmidezzach’egl’auno in cor- 
po,dalla ftagion rifcaldata,in genera tarli, ó altro Callidio, 
e corrompe, e guaftai legni, i quali per eflcr corpi tron- 
chi, e morti non la polToncol calor naturale che fpento.è , 
confumare,ò vegetando adoperare comeviuifacieno , E 
quando per diligente curala detta vmidezzapurs’afciu- 
galfe;il legnameli lei voto recando , necelTariamente ne 
diuiene ftoppofo , vano , frale, e leggieri: doue l’altro ta- 
gliato a buona ftagione^ fodo,ferrigno,nerbofuto , e pe- 
fante . pruoua apefare duefecchi legni .di mifure eguali, 
l’vn tagliato di primauera, e l'altro di verno, tu trouerai 
quello del verno piùgrauela meti. tièngli all’acqua e al 
loie, quel s’apre come vna melagrana , quocefi, e imporri- 
fce : quello {blamente vn poco e tal’ora niente lì fende. 

A luna fcema taglia ogni legname fenza ragia . le non la 
poteslì aPpettare taglia in di, che abbia R. che fa il medelì 
mo che la luna.diconoi peripatetici di contado. A gl’ar- 
bori acouidolìjcome gl’Ontani,Oppi>Vetrid,e limili fa- 
rai due ai innanzi parecchibuone intaccature,dappiè,per 
Te quali verferanno grande vmore , e cosi agl’alrri quando 
forzato fuslì à tagliarli di primauera : e mas {imamente à 
quei di ragia, che fono molto più pregni. Enondirheno 
vogliono i pratichi ( nó sò la ragione)che quelli di ragia 
al contrario degl’altri fi taglino a luna crefcente di verno 
pure , e in di di R. la qual R. quello che s’abbia à fare co/» 
labor.tddel legname me occulto. Il buono abetovuo- 
l’elTer fattoio luogo magro ,falfofo , montagnofo come 
eranoquelli di Montemorello : auere il tiglio fitto, dirit- 
to incerato , elTer Cubito , che è in terra , sbucciato, e con- 
cio: percioche Cubito per la fua molta caldezza gli viene 
tra la buccia e’1 legno vn certo minuto intarlamento che 
èilmedefimoàlorojcheànoiilrifcaldamento. Il pino 
di tutti gl’alberi di ragia è il piùcaldo,e’lpiùomorGfo: 
onde le fchcggie fue in alcuni luoghi s’adoperano per can 
dele,e fanno lume bello,e chiaro, ma fumo grande , e nero: 
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chedoue cocca tigne crudelmente, e «‘apparta. Intarla cé I 
tempo, che non ha rimedio .però il tagliar lui Ha lo «for- 
mo e quali l’epilogo di tutti gl’ammaeftramenti,che lì dati 
«io contro allo intarlare :cioò taglili nel cuor del verno* 
del colmo del freddo^ luna crefcen te,vn dì innanzi inuc^ 
CatOffubito ibucciato,concio,c fegato. 


RagnaU*i i.. 

. • * • ’ . * i 

L A ragnaia per beccafici fiaprimierarnentetutra i a 
fu’l tuo,fc godimento ne dei «'cenere: fopra folfato.à 
rio, cui la ftate acqua non manchi : di qui e di là dimetti- 
Vii campi, e coltiuati liano : maslìmamcnte di fichi: dal • 
(Irade rimolTajbalfa^ difefa dal tramutano, Il terreno di- 
agli tre puntatc.piantala daU’ottobre al marzo afciutta 
fcnzalunaolTeruarc . le piante liano giouani rigogliofc 
con più barbe ,e pane di terra,che puoi.tagliale tutte trai- 
le due terre fubito, perche rimettano :non ne mancare, e 
non por loro amore, accetto il boflòlo, e il ginepro, e I'o- 
ìiuo, che non vogliono edere tagliati: concimala inlino 
«1 quart’anno,lauorala,nettala,diradala,lafciando tre, 
quattro melfe le più belle per pianta,cricondmaIa è la Ili 
ce annaffiala fe puoi,e vuoi veder miracolo, e cuftodifcjla, 
c mantiella alta,e fonda, perche glWelU vi dimorino vo 
lentieri e fictari : e pari df fopra perche di vetta in verta no 
fene vadano.* con andari coperti, perche non alzino , ma 
ffrifcino, e infacchino nella ragna. Ora diremo delYor- 
dineedella cura particolare delle piante, poni doppia 
©gnipianta.vnbraccioraddoppiature.e quattro braccia 
le piante lontanel’vna dall’altra :Inque' mezi per tutto 
fanguiije principal fondamento e ripieno della macchia, 
nel filar di fuori molti , e fitti gtncpri,fambuchi,nocciuo- 
lf,c gelfi che fanno buon’ombra,* fia turata perimpedire 
fentrare al beftiame, e l’vfcirc à glVccelli. Dentro poni 
piante varie , Ginepri, Allori , Corbezzoli, Lentaggini» 
icntifcbi i Agrifogli, Bofloli, Mortella 4 Legci,Tigl i ,Ques 
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tk , togliere. Olmi, Ontani, Alberi , Vetrici , Oppi , Sa- 
lico ni , e tutti gl’alberi buoni a far cappellacci : a’quali,& 

• a rotti quei,che non tengon la foglia metti al piedi vna vi 
te di Rauerufii,o altra vua piccola, e nelle prode, e lun- 
go l’acqua Roghi per far le more primo cibo a gl’vccelli 
innanzi al Sanguinea al fico, qualche Roniftico , ma po- 
chi, perche a pochi v ccclli la fua coccola piace , e fa mala 
macchia, e col tépo feccagginofa.f ichifenza fine albi maf 
fimamente . Volendo Nafsi,o Arciprefi; pongli piccoli, 
d’Ottobre tra le due terre non gli ragliare perche non ri- 
_ mettono : ma tiengli bafsi. Allori, Quercie , Sughere , c 
Lecci feminari in buon diuelti vengon più prefio , che in 
altro modo. Il Ginepro per la fua caldezza, e la Mortel- 
la npn s’appiccano ageuolmente, però cauali con tutte le 
barbe, col lor pane, o vero mozo di tutta lor terra . e per- 
che non fi firitoli, rinuolgili in canauaccio : legali : e con 
tal diligenza li poni . Cl Allori , Lecci, Sanguini , Oppi, 
Gatteri, Agrifogli, Lentaggini, Sugheri , Lentifchi,e fi- 
enili quando non abbiano il pane, fi contentano delle bar 
be con aliai del vecchio. 11 Corbezzolo di più vuole non 
cosi effer giouane , ma di due anni almeno : perche doucn 
do effer come gli altri tagliato tra le due tetre, le fuerimef 
fe non camperieno. Il bolfolo col panc,e fenza s’appicca, 
ma giouanifsimo « Il Sambuco, Salcio, Salicone , Moro , 
Nocciuolo, Ontano, e Olmo s’appiccano fenza barbe, 
come detto è per innanzi. Molti ornamenti,e gentileze 
le fi polTono fare dentro , e d’intorno , che non anno altra 
regola, che lafcarfella,ela fantafia del padrone . 

VccelUre. 

* t 

L Vccellare,© vero bofehetto per Tordi richiede le me- 
defime piante, ma il diuelto più adenrro, e più con- 
cime per douercflerc in terreno più iterile, c dall’acqua 
non fauorito, eleggi puon baffo, che pigli più vallona- 
tc; luogo nieuato , e piano , e fenza pofatoi d’intorno la 
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pianta fia quadra, in ogni canto quali torrioni vnaberéi ' *' 
fca , con capannucci Cotto . nel mezzora capanna . con le 
bertefea f opra, e capannuccio doue l’vccellatore ftia a ve- 
dere, nori gliare , e toccare meglio che non farebbe Cotto 
nella capanna , e tra la gente che viene a vedere, e noia, e 
fturba.e gliftiamazifpauenta .Cigni di (iepe Fondo, efer 
rata l’vccellare : perche i Tordi impaniati non la tra Fori- 
no . Metti molte piante di Querele xon Eller* ai piede* ' 
perche vbbidifconoà ciò che tu vuoi,, e vengon pretto, 
pochi Ginepri , e meno Corbezoli , perche fono a maneg 
giar difpettofi. Riguardalo dal beftiamere rondalo a’tem 
pire tienlo pettinato perche di quello è più il piacere,che 
fvtile,edella Ragnaia il contrario . 

. Mefe per mefe che fi dee fare, 

y 0 4 . . > * i * 

D I Gennaio femina legumi, e agrumi, faue in Fu! van- 
gato , pifelli» rubiglie mochi, vecce, cicerchie , agli 
fcalogni, cipollini, radici, c fpinaci, porri, lattuga , fino- 
chro ,cauoli ni. trafpo n i ,efeminapefchi,emandorli, ci- 
riegi, cardi, caftagni,melaranci,e tuttifemi grofsi,aberi, 
ciprefsi,pini,nafsiallori,ginepri .e tutte le piante, gel- 
fomini.rofai/pigo, faluia, ruta , rameriuo ,perfa , e tutti' 
l’erbuccie, e fparagi: Annetta mandorli, lazeruoli , alber- 
cocchi.pefchi. e fé altro vedi muouere . Taglia canneti* 
luna feema da licenza aTauoratori.equi c da dire quàdo 
tu vedi molte cane d’ottobre có la pannocchia corta,afpec 
ta vernata lunga , efreddifsima . 

F E B B R A I O. 

* * V/’ 

D I Febbraio femina cauoli ,« zucche primaticce,pafti 
nache , maceroni, ceci.lente, prezemolo , felbaftrel- 
la,terracrepoli,lattugha, cipollini, poponi ruchetta fan- 
toreggia, inuidia,fpinaci, radichio.fenapa, cornino . Se- 
mina viuuole a ciocche, e tutti gli erbaggi.e gramolino 

marziuòli 
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«nirziuoli .Annega, a marza corti i frutti . fa dluelci. poa 
canneti, vici ,ctutti i pellicci . cogli falci. pota gl'albori 
di tutte le forti, e le viti . fa le propaggini, netta le colom 
baie, dà colombina a 1 cipollini per venir prefio . trafponi 
i carciofi, e tutte leinfalate, c erbucce. 

marzo. 

D t Marzo fcmina zucche, poponi, citriuoli , cocome- 
•rij’mcllonijbafsilico, porcellana, fciamiti, maraui- 
.. glia , viuuole,fparagi, cardi, e tutte le infalate minine , e 
tutti ilegumijC i capperi, ftmina.poni, trafponi, faluia, x 
ramerino , ruta , talli di viuuoli . pianta fichi , annefta 
ogni frutto . farchia i grani ,poni e lauora i magliuoli,di 
colombina ,poni arbori aquatici, e tutte le piante, che nó 
anno ancor njoffo. ;,<■ 

D’APRILE. 

D ’Aprile pianta vliui, fichi , melagrani , cotogni , tut- 
ti i pofticci. le vite lega . zappa vanga, e pianta, tra* 
fponi porri , e cipolle, e tutte rerbuccie. all’vfcita femina 
panico , miglio, faggina, getta via Pvuoua de* colombi . 
Annefta a bocciuolo , e fcudicciuolo fin à tutto Maggio * 
farchia gl’ortaggi ,e giardini, e le biade. Chi crafpone il 
cauolo di quello tempo, tutto l’anno ne viene . c nel bu- 
co doue lo metti fia concime fpento. • ff 

* 1 

MAGGIO. 

€ * » ' , 

D I Maggio farchia , e caua il zafferano, e otto giorni 
dipoi il riponi. Semina cardoni , trafponi ogni er- 
baggio perla fiate menta,targone,capperi.Tafcia perfeme 
lattuga, e ogni erba fior i ta.le vigne radi, e ribatti. A nbe- 
fta, aranci, cedri, limoni, melangoli,e gli altri frutti a bue 
Ciuoloi c fcudicciuolo. cogli i capperi per metter nell’acc 
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to. fuegli, fpegni , la nurcorella delle vigne. Alila Ogni 
fiore per odore» e lifei. , 

GIVGNO. 

- 

D T Giugnio Tega orzi , e fieno , e grano ,tUMrÌmo fi5 
di i poponi, e metti rena loro intorno » femina pa- 
nico miglio , fagginella, e cardo ni . 

LVGLIO, 


D I Luglio acconcia Vaia . conduciui il grano; quella» 
che vuoi per feme verderognolo.e imbucalo Cubito, 
che meglio nafee, e ceftifce : femina rape , c radiche fri* 
uerfi; vcccllafi a tortole , e ortolani. 

D'AGOSTO, 

D ’Agoflo fa Va gre Ho, femina rape.radici.faflèfici, nal 
uoni, carote, e paftinache, tendi archetti a’beccafi- 
chi .femina lattuga in ’uogo magro per trafporrc perla 
vernata.fi da licenza a lauoracori. Pernuouaiegge la de» 
dare di Gennaio. 

SETTEMBRE. . 

D I Settembre lauora i giardini.femina ogni erbaggio; 

poni cipolle maligic con pula fpenta carciofi,e cauo 
lini.fpinaci.'attugha, con lupini cotti , carciofi concima, 
doli a* piedi ferba i pippioni per metter nelle colombaie , 
acconcia gl’vcccllari. rincalza i viuuoli col pecorino, e co 
gli l'vua per ferbare in dì bello, e afeiutto da mezo giorno 
in li : tienla vn di al Sole : mettila a! buio in su la paglia » 
e di pa glia cuoprila bene bene, caua .quella che vuoi di ma 
ao in nuno fenza toccar l’altra cogli il finocchio . 

P’OT* 
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D ’Ottobre fubitò fatto la luna poni ogni frutto, | 
ogni piatita con barbe pacchie, Vccellari, coltiua 
giardini , e pofsefioni Annefta à marza, trafpon i i viuoli, 
dicono il di di fan Franccfco. capperi (eroina : faue prì- 
maticce;pifeHt^ all’vfcita graho.Caua le barbe del gbiag 
giuolo per feccare cogli le mele cotogne , mele grane e ah» ■ 
tre frutte . 




novembre. 



iella volta cogli lVliuenon rammontonarc perche no» 
ribaldino (e vuoi l’olio dolce ; - 


. »!.•: 


r<0 ■ 

f ' 


. f v:' "pece mere. 
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D I Dicembre dicono , che nulla nafee , che fi femini t 
pur feminaorzo , o faue in sii la vangha , pifelli , 
« altri legumi, finifei di lagunare l’vliue e far l’olio . pota 
gl’vliui, e altri arbori da potare. Infala il porco a luna 
credente, che nel cuocere non ti feerneri , goucrua glV 
Uuia’ piedi ,douec ftoppia » dà loro coùcci. 
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